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Cook Expert® 

MON ROBOT CUISEUR 



TOUT REUSSIR DE L'ENTREE AU DESSERT 

12 Programmes - Multifonction - Cuisson induction 

Pour mijoter, préparer des soupes, cuire à la vapeur 
Emincer, râper, hacher ou émulsionner des sauces 
Pétrir, battre les blancs, réaliser des sorbets... 

Recettes et astuces sur l'appli gratuite 

* * f t T DiiFCHiii-b b'.H ’l * * f 

magimix.tr * nw»™» Cuisinez comme un cnet 
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n cuisine, pourschémotiser, il y a deux grands types de 
personnes: celles quisuiuent la recette, et celles qui ne 
le font pas. Deuinez ce qu’il en est de moi... Eh bien,je fais 

_ partiede la seconde catégorie. Ce qui est uraimenttop 

lorsqu'il s’agit d'agrémenter une recette salée à l’enut, mais beaucoup 
moins lorsqu'il s’agit de pâtisserie, et ça, je Mappris à mesdepens. 

À uouioir remplacer un ingrédientparun autre parce qu'on n’en a 
pas dans lepiacard etqu'on o laflemme desortir, etqu'on pense que 

finalement on ne met que desbonnes choses dedans donc ça doit être 

bon..., on se retrouve parfois auec un résultat qui n'a rien à voir avec ce 
qu'on voulaitou, pire, qui n’est pas bon... Le gâteau esttoutplat, toutsec 
ou carrément bourratif, le mélange d’épices qu’on a cru bon d’ajouter 
ne rend pasjustice au travail fourni et, finalement, il faut bien se rendre 
à l’éuidence : ne pas mettre de gélatine n’êtaitpas l'idée du siecle. 

S'ï[y a bien une chose que j’ai apprise en pâtisserie, c est 
qu’un résuitatau top, ça nes’improuise pas... 

Aussi, pour que uos desserts soient toujours dignes de ceux que 
l’on trouueen pâtisserie, uous n’auez qu’une chose à faire: tourner 
la page, choisir une recette, deux recettes, trois recettes..., toutes 
les recettes de cenuméro et iessuiure à la lettre. Succès garanti et 
régalade au menu, elles ont toutesété testées parles marmitonautes. 

N’hésitez pas à poster uos belles réalisations sur 
Instaurant en mentionnant 

@marmiton_org avec le hashtag #marmitonmagazine 
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Billet 

D’HUMEUR 



par 

Christophe 

Duhamel 


Plaidoyer 

Sk p ourla-* 


taise 


C 'est gourmand, c’est croquant... # Tout le monde 
aura reconnu l’expression. Mais ça veut dire quoi 
« gourmand » ? En fait, cet adjectif est rentré 
dans le langage courant par métonymie de des¬ 
tination. Un plat gourmand est apprécié des gourmands, 
1 donc 1 té au pla isir des sen s : de la vue aux papilles en pas¬ 
sant par la texture... 

Bref, s’il est une chose que j’attends d'un dessert, c’est une 
promesse de plaisir intense, de submersion des papilles 
et de tous mes capteurs sensitifs par un tsunami de 
saveurs. Et pour le déclencher, plusieurs choses ont leur 
importance... 

D’abord la taille : rien de pire pour mettre de mauvaise 
humeur qu’un dessert famélique ! Non que la faim soit une 
motivation en fin de repas... Le dessert est, par définition, superflu 
et le superflu ne se justifie que s'il donne envie* Et un petit dessert ne 
me donne pas envie. 


E DESSERT DOIT TENIR SA PROMESSE 


Ensuite, l’est h étique. Harmonie des couleurs, relief de 
l’assiette. Je ne rais pas vous faire un dessin : on a envie 
de manger ce qui est beau car on a Fimpression que 
J’on intègre ainsi de la beauté (et que Fon en ressort 
plus beau). 

L'autre message que les yeux font passer au 
cerveau, e’est la promesse des textures et 
des températures. La tuile craquante qui 
surmonte un dôme de glace ou de 
blanc d’œuf cuit, avec une sauce 
ou un coulis qui va venir flui¬ 
difier tout cela, sans oublier un 
petit socle de biscuit crousti-fondant 
ou peut-être juste une petite génoise 
imbibée d’un délicat sirop. Ce 
racolage visuel doit être exa¬ 
cerbé pour mettre le cerveau en 
transes jusqu’à en baver sur sa 
serviette... 
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Billet 
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« Far pitié, chers chefs, faites 
simple, faites gourmand... 

ou embauchez un pâtissier! » 

Ensuite, le dessert doit tenir sa promesse. Le craquant doit être arehi 
craquant, la crème onctueuse comme la dernière larme au fond du 
pot de crème de caramel au beurre salé... Et, surtout, avoir le goût 
que l’on imaginait : si ça ressemble à de la crème vanille, cela doit en 
avoir la saveur. Peut-être un petit arrière-goût qui vient le renforcer 
(comme la pointe d'anis dans la crème catalane), mais pas quelque 
chose qui n’a rien à voir. Sinon, sauf coup de chance (ou coup de génie, 
ça arrive aussi), il y a déception. Et rien de pire que de finir un repas 
sur une déception. 


NE EXPERIENCE P 0 LYS E NSORIEL LE 


Enfin, Il doit tenir en bouche. Laisser un petit arrière-goût, point 
trop présent mais si doux que Ton finit par se demander si I on ne va 
pas en réclamer un deuxième (sans le faire, car là, ça n’aurait plus 
aucun charme). 

L \ fl A 


En dix mots comme en mille, mon dessert idéal est une expérience 
polysensorielleexplosive mais rassurante, 

Alors quand je vois arriver des desserts peu engageants, minimalistes 
et qui ont un goû t tellement complexe que je n'arrive pas à savoir si 
c’est bien un dessert ou si le serveur s’est trompé et m’a apporté un 
amuse-bouche,*, Je hurle intérieurement et je commence à rêver 
d’un baba au rhum, d'une religieuse ou meme d’une (bonne) part 
de flan. 


RICIN AL NE SIGNIFIE PAS PLAISANT 


J’ai eu la chance de dîner dans un (très) grand restaurant où tout 
était sublime, mais le dessert était une chose étrange douce-amère 
qui n’avait rien, mais alors rien du tout de gourmand. C’était petit, 
bizarre, .. Une expérience gustative originale, certes, mais aucun 
plaisir et encore moins, aucun gros plaisir. Énorme déception qui m’a 
quelque peu gâché le plaisir du repas. 

Alors, par pitié, chers chefs, faites simple, faites gourmand..* ou 
embauchez un pâtissier ! ! ! 

Mon cerveau et mes papilles vous remercient. 



« Laisser un petit arrière-goût, point 
trop présent mais si doux que l’on finit 
par(...) en réclamer un deuxième ! » 
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Ôtes ouMelues, utiles ou juntes, a croquer ou à évite, 
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^rmiton. Même si on n’adhère pas, ça «**, ÿfa 
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# ^«üiP 6 ^"on ne veut pas manger idiot ! Par. 
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Lestongs 
aArnaud Larher 

Le pâtissier Arnaud Larher (Meilleur 
Ouurier de France) persiste etsigneauec 
sa collection de tongs à manger. Et on 
craque forcément pour la uersîonmojîto, 
pâtesabLéeàla uoniLLe, crème aujus de 
citron parfuméeàllnfusion de menthe 
fraîche et recouuerted'uneguimauue 
mojito. FermeglesyeuxJmagineg-UQUsà 
Copacabana.,,0ui,ons'y croirait presque! 

6,50 ê f dons Les boutiques A moud Larher. 


Passionnés de cafce design (création 
de gâteaux personnalisés), Jonathan etSébastienen ont faït 
Leurmétier, uisi tantd r abord Lessalonsspéciati ses etexp osan t 
désormais leu rs œu ures r p as cucul p our u n sou, créotiu es et 
spectacu Laires com m e ce resto à bu rger s ty prq uemen t US. 
Création Unjeu d'en font 

\ in n uni ni un n in mu itiiiiiiiiii mu u iiiii uni n in j 


LE GÂTEAU DES ANGES 

P rép □ rej- uous a u bea u, a u très beau même, a ue c cet an gel ca be. C'est u ne 
p a tisse ri e culte a u Ja pan r à La for me toute rond e, creusée d'u n p u i ts en son cen tre et qui d oit son 
u o Lume à d es btan es d'oeu fs mon tés en n eige très ferme. Der nière création à goû ter: te Sa hura, du 
nom haw aï désignant Lefru it des cerisiers ornem e n toux d u Japon, qui u îent parfu m er su b tl Lem e nt 
g énoise, crème de ch ocota t blanc et cba ntrLLy d e ce tte d i ai ne gou rm □ ndise. 

AngetcabeSakura, à partir de 5 €, à la pâtisserie Ciel 
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Il fait peur 
ce caramel : 
difficile à 
préparer, mais 
succulent une 
fois réussi, 
il prend les 
formes les plus 
originales pour 
embellir les 
desserts. 


Le caramel au beurre sale a uu le jour en France. Il y 
a des siée Les ? Non 1 C'est en 1977 que cette création 
sort des ateLiers d'Henri Le Roux, artisan installé 
depuis peu à Syiberon, Le beurre salé si ty pique de 
La Bretagne donne L'idée au confiseur qui durant des 
mois essaie de finaliser sa recette. Pari gagné; en 1980, 
il remporte Le prix du meilleur bonbon de France. 









CARAMEL, MODE D’EMPLOI 


L’UTILISER 


LE MODERNISER 


La crème fraîche ajoutée dons 
la casserole crée un caramel 
proche du coulis. Plus cette 
crème se montre ferme et plus 
le résultat tient sur la cuillère. 
On glisse alors Le précieux 
liquide dans un pot pour une 
utilisation au quotidien. Encore 
tiède, le caramel se coupe, se 
tord, se triture pour en faire des 
bonbons et autres confiseries, 


Un peu d'eau est nécessaire 
pour faire fondre du sucre en 
morceaux alors que Le sucre 
en poudre se suffit à Lui-même 
grâce à une bonne casserole. 
Beurre doux ou sole, crème 
fraîche, sucre plus rare 
[Le Muscouado, par exemple), 
gestes d'agrumes, épices,,, 
chacun personnalise ensuite 
soncaromelen ueitlant 
bien à sa cuisson Lente. 


Laisser durcir son caramel sur 
une plaque sulfurisée puis le 
briser et le broyer... Voilà une 
poudre très utiLe chaque joue 
Pour fourrer plus facilement 
des chocolats, dorer une crème 
brûlée, apporter du croustillant 
su ru ne chantilly ou bien 
aromatiser du Lait chaud ou 
un smoothîe. Et ainsi diuersîfier 
son action gourmande! 





















Aussi bien 



D'ART 


Plus ou moins teinté, au beurre salé ou 
simplement réaLise auec de leau f LecorameL 
déueloppe ses facettes. Christophe Adam, 
chef connu et reconnu pour ses desserts et 
notamment dans ses boutiques « LMairde 
génie », s'am use auec ce produit qu'il associe à 
du mascarpone dans lune de ses pâtisseries. 



mm iM:U 

Réussir un caramel sans sucre deuient possible 
g race à de nombreux produits naturels. LexyLitoL 
issu de l'écorce de bouleau, au pouuoir sucrant 
équiuaLentou saccharose, se uend en poudre et 
se transforme uoLontiers en caramel. Miels, sirop 
d'érable, de rrg ou stéuta complètent les possibilités 
pour un produit nettement moins calorique. 
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BONBONS DE 
CARAMEL À LA 
VANILLE ET AU SEL 
DE GUÉRANDE 


ii 


POUR 

ENVIRON 1 KG 


350 g detrème Liquide UHT à 35 % 

90 g de beurre doux froid coupé en petits dés 
*2goussesdeuoniUefendues etgrattées 
400 g de sucre semoule 

* ZOOgdegLucose 
4 g de fleurdeselde Guêrande 

Fa ites tiéd ir La crèm e a uec La fieur de se L et 
la uanille 2 Confectionnes un caramel brun 
en faisant eu ire Le glucose et Le sucre, puis 
d ég Laceg a u ec La c rè m e {ap rès quoi r reti ré ta 
uaniLle) etajouteg Le beurre. 3 Faites cuirejusqu'à 
120 Û C, débarrass eg Le ca ra meL da ns u n m ou Le 
FLexipar à atuéoles hémisphériques de 2 cm 
de diamètre, et Laisseg refroidir. * Une fois Les 
b onb on s refro i d îs, a ssem bleg-Les deux à d e ux. 

REMARQUES: Le glucose est disponible 
en magasin spécialisé ou sur Internet 



GUIMAUVE AU 
CARAMEL 
AU BEURRE SALÉ 



POUR 

ENVIRON SOO G 


|Lofluimou 


15 g de beurre doux en pommade 

* 210 g de s ucre se moule 
65 g + 95 g de trîmoline 

* lSgdegétatineenfeuiLLesou en poudre 
*3gdeseL 


^ 100 g de sucre 

* 100g de fécuLedepommede terre 


l Hydrateg la gélatine en La faisant tremper 
20 minutes dans de l'eau froide. Faites chauffer 
10 cl d J ea u. Fa ites eu tre Le sucre j usq u'a L'o bien Lion 
d'un caramel blond Déglaceg auec l'eau chaude 
puisajouteg La première pesée [65 g) de trîmoline. 
Verseg ce mélange petit à petit sur La seconde 
peséede tnmoLine (95 g), puis faites monter Le 
tout au batteur auec Le fouet. Laisses refroidir 
q u e Lq ues i nsta n ts a ua n t d'aj ou ter La géLatïn e 
essorée. Laisseg complètement refroidir. Chemiseg 
un mouleo génoise carré de poudre à guimauue. 

3 U ne fois Le m éla ng e bien froid r ajoo teg Le beu rre 
pommade et Le sel, Verseg aussitôt La pâte dans Le 
moule à génoise contenant La poudreà guimauue. 
Lisseg La surface à Laide d'une palette Légèrement 
hu itée (pour Lui éu îter d e coïter au mêla n ge), p uis 
recouuregde poudre à guimauue. Laisseg sécher 
24 heures, 4 Démouleg La guimauue sur une 
p La nche, sa u po ud reg d e p ou d re à g ul ma u ue et 
découpeg-La en cubeso L'aide d'un couteau-scie 
également huilé, S Mélangeg Les cubes obtenus 
da ns La po udre, seco u eg-tes d ans un tû mis pour 
enleuert'excédentde poudre. Conserueg-Les 
da ns u ne boîte à fe rm eture herméti que, 

remarques: La trim j i e f appelée 
aussi sucre muerti, est disponible en 
magasin spécialisé ou su r Internet. 


ÏOJTfOÜO 



CARAMELS MOUS 


Ai 


POUR 

ENVIRON 1 KG 


350 g de crème Liquide UHT à 35 % 
*9ogdebeurred0ux 
400 g de sucre semoule 
20O g de glucose 

1 Fai tes chou ff er La crèm e. Con fedion n eg u n 
caramel brun en faisant cuire à sec Le glucose 
et le su cre, et d ég La ceg-Le a uee la crèm e tiède 
et Le beurre en petits dés, 2 Faîtes cuirejusqu'à 
atteindre La tempéra tu re de 120 * *C, puis 
réportîsseg Le carameLdansun moule FLexipan 
à aluéoles en forme de demi-sphères de 2 cm 
dediamètre,etlaissegrefroidir,Unefoisles 
bonbons refroidis, assembLeg-Lesdeuxà deux. 



Photos des pages 
941-12et photoset 
recettes de La page 13 
extraites de «Caramel» 
de Christophe Ad am, 
photos de Laurent 
Fau f sty ÜsmeMarian 
Châtelain, rédaction 
Sophie Brissau d, 
éddeta Martinière,35e, 
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C’est 

QUOI? 


Bouddha 



vous tend 

Produit exotique rare, appelé aussi bushukan 
ou citron digité, la main de Bouddha intrigue 
ou hypnotise ... Les doigts verts ou jaunes 
de lagrume attirent la curiosité non seulement 
des cuisiniers mais aussi des cultivateurs 
à la main verte ! Par Marion Amico 

c 




La main de Bouddha serait issue d'une m utaff o n 
genéiïque et donc d'un pur hasard. On Vutilise 
encuïsmepaursonzestemaiseifepeutaussî 
êtrecan/îteou deuenir une Jiqueursifcrée, Vous 
pou uez cia irementcouper les doigts et les inclw 
dans unesafodeousurfespPtssofis, canards 
oufromages, fragrance citron née garantie / 


La main de Bo uddha n r a pas toujours que 
Sdoigts, chaque fruit pousse différemment! 
Unepeau épaisse, une chairsansjus etpépins, 
c’est un aprumede la variété descédrats* Un 
fruit atypique, dontFarômecîtronnê-orangé 
est doux , pa rfait pourparfu mer les pla ts. 


VUTW 



C. 

elagrumene 

cont, 

ie 

nt ni matière 

asse. 

n 

i cholestérol 


comprend mieux 
pourquoi destsirare/ 
iîfcheeng/ucrdes, 
fibres, protéines, 
vitamine C et ca tcium T 
c r est un condiment 


La main de Bouddha 
pousse sur un petit 
arbuste aux longues 
épines, Plante très 
friteuse, il est presque 
•si 


régions, sauf près 
de la Méditerranée, 
Mais un seul pied 
sujfitpourobtenir 
desfruits, puisqu'elle 
estüutoféconde. 


POURQUOI BOUDDHA? 

Selon la tradition, ce fruit fait office d'offrande dans les temples 
' lh' 

ig 

lacté de prier. Porte-bonheur offert au nouvel an chinois, 
la ma in de Bouddha a été découverte entre l'Inde et la Chine. 




Cansafnmez-ki rapidement 
après Fachattyle ne se conserve 
pas longtemps. Atten tion aussi 
àsonprixquïresteassezélevé... 
Quanta la saison, elles sont 
disponiblesdejuület à mars. 


fîîtarmlton 














C’est si simple d’être bon 


Préparation 
pour PIZZA saveur 


POUR VOTRE SANTÉ, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LÉGUMES PAR JOUR. WWW.MANGERBOUGER.FR 






Une production 
microscopique, 
un mode de 
fabrication bien 
éloigné de celui 
de ses confrères, le 
matcha est sans 
doute le thé le plus 
original du monde. 

Une véritable 
institution 
aussi, puisqu’il 
constitue la base 
de la cérémonie 
du thé nippone. 

À découvrir. 
Pa r Julien. Trubert 




L e matcha fait partie 

des thés verts, mais se • 
distingue des autres 
par son utilisation sous 
forme de poudre. Pas de sachet, 
donc, que Fou trempe dans de Feaül 
chaude jusqu'à ce que l'infusion soit, suffisante. 
Non, le matcha se verse comme du cacao ou du café 
soluble au fond dïin bol, sans aucun ajout de sucre. 
Sa teneur en théaninc - un acide aminé typique des 
thés verts - lui offre en effet la rondeur nécessaire 
pour une dégustation réconfortante. 


ONIAL 


mnmm 

Le matcha, en réalité, rrest pas un thé récolté comme 
comme les autres. Il provient du « toucha », un thé 
vert dont les feuilles sont transformées par différentes 
opérations en cette précieuse poudre verte. Tout com¬ 
mence par un bain rapide pour stopper l'oxydation 
des feuilles juste après la cueillette, puis un premier 
séchage par souffle d’air chaud. Après un passage 
au four, tiges et feuilles sont séparées pour que les 
secondes soient coupées et passent à travers un tami s, 
Un dernier séchage et la poudre vert acidulé est enfin 
prête à Femploi. 


ehb 

Véritable institution japonaise, le matcha se démo¬ 
cratise peu à cause de son côté « noble » et de sa prépa¬ 
rât ion très délicate à réussir Pourtant, il est connu et 


reconnu pour ses nombreux avantages. Son goût tendre 
et sa forte teneur en chlorophylle lui offrent une excel¬ 
lente place dans les cures « détox » qui visent à remettre 
l’organisme sur de bons rails après quelques excès. Il fait 
également partie des « super-al iments », ces produits à 
la fois gourmands et excellents pour la santé, comme 
la grenade, l’avocat ou les baies degoji. Bonne humeur, 
capacité à se concentrer, coups de fatigue tenus à dis¬ 
tance. .les bienfaits du matcha apparaissent dans de 
nombreuses études scientifiques. 

Quand il est de très bonne qualité, ce thé offre une 
boisson plus compacte, plus corsée : on le trouvera 
le plus souvent en épicerie fine. Cakes, fi nanciers et 
madeleines apprécient la saveur du thé matcha ajouté 
à leur recette classique. Des paneakes ou maearons 
se colorent eux aussi de vert grâce à cette poudre qu’il 
suffit d’apprendre à doser. Un matcha peu coûteux aura 
tendance à parfumer très légèrement, tandis que les 
meilleurs crus voudront prendre le pas sur les autres 
ingrédients. Ûn essaie donc d’urgence les recettes avec 
ce « super-aliment » fabuleux et méconnu. 


CAKE AU THÉ MATCHA ET FRAMBOISES iiimiiimmiiiiiiiiiini iiuu«ruratu.rAutnAu^nt^fh* 


POUR 6 personnes * PREPARATION 10 minutes • CUISSON £0 minutes 


*lpoig née de fra m boises 
surgelées 2œufs*100g 
de beurre sa Lé + 100 g de 
sucre g La ce * 65 g de farine 
*6GgdeMdr$ena 
* 50 g de poud re d H a mande 
*2 c. à café de poudre de 
thé matcha * le. à café de 
teuure chimique 
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1 Préch □ u ffeg Le fo ur à 18Û C C (th. 6). Dans une cassera Le, fia ites fbn d re Le 
beurre.Sépareg Les blancs d'œufs des jaunes. Dans un saladier, mélange^ la 
farine, La Maïgena, la HeuureelL Le thé. 2 Dans une terrine, méLangeg Lesjaunes 
d'œufs, Lesucre et la poudre d'amande. Ajout^-y Le beurre fondu et remuer 
I ntégreg Le tou t dans le sa Lad ier M on teg en neige Les blan es, pu i s i ncorp o reg-les 
à L'ensemble. 3 Concasse;en brisures Les framboises encore congelées puis 
ajouteg-LesdansL'appareiL.Versegdansun mauleà cake beurré et ta pissé de 
papier cuisson. En fou me; pour 35 à 45 minutes jusqu'à ce que Le dessus dore 
sain s b rûler Dégu steg froid, tel qu el ou accomp agn é d'un cou Lis de frambo ises. 


* * • • fïïtarmîton • • • • 
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Les meilleurs ustensiles que l’on doit avoir chez soi 
quand on veut « pâtisser » comme un rai chef! 

Par Didier Lalbenque 1 










CHAPEAU» LE CHINOIS I 

Auecses perforations extra fines, ce chinois 

filtre o me p récisïon to Lite crème în fusée, 

Chi note a uec gage et son support, 

12,90 €,Culinarion f 


POURTOUSLES APPÉTITS 

Ce m o ute en silicone □ uec p rédécou page des parts p ropose 15 po rtio ns di fféren tes 
po ur combLer Les plu s gou r m a mds comme Les plus petits des a p pétits. 

Monte à gâteau « S-XLCake », 19,90£, KonstantinSlauuinski. 


JS 


LA SPÉCIALISTE 
DES SURFACES 
Noppegetmasqueg 
Les entremets... 
C'est la spatule droite 
qu'il uous faut 
Spatule droite 23 cm, 
!3€,Deglon. 


taJ |j KJ 

M1XFLA5HY 

U n imîxeu r pLongea n t o ux cou Leu rs 
pop art. Équipé de 3 grandes 
Lames pou r 5 uïtesses, i l offre 
un résultat toujours impeccable. 

Mixeur hMix Pop Art, 90 E, Kemuood, 


FAITES VOTRECHOIX 

U n mou le à cha rn fère$2 fonds d e 26 cm,' 
i déol pour ua lier La forme d es gâ teau x. 

Mou Le Berg h o ff, 19,99 E, M o thon. 


CERCLEVERTUEUX 
Ce cer cLe à pâtisserie s'ada p te au uoLum e 
de la prépa ration et à notre four. Extensi ble de 16 à 27 c m, 
i L peu t ég a Le men t seruir d'empo rte-pi èce. 

Cercle à pâtisserie en I nox, 14,90 € 

(h.9cm), Ambiance # Styles. 


ARTISTE PEINTRE 
IL possède des poils en s i Licone très résistants pou r abrico ter 
u ne to rte, d o rer Les uien noîseri es et beu rrer Les mou Les. 

Pinceau, 5,5Q€, De Buyer. 


























ÇABALANCE 

U Lira fi ne a uec sa 
face supérieure en 
oerre trempé de 
f 4 mm, cette balance 
pèse de Sg a S kg. 
ELLe possède aussi 
unécrandigitaL 
éLectraniqueet 
rétroédoiréJ 
Décor fraises, 
agrumes, rainbmu, 
doit g ou pop, 
24,90 ë, PebbLy. 


LA JUSTE DOSE 

PouruerserLa 
juste quantité 
de pâte sons La 
faire coûter Mdéal 
pour garnir Les 
choux, rempLir 
desuerrinesou 
des petits mou Les, 
ou décorer. 
Distributeur de 
pâte Marmiton en 
Inox, 12,99 e ( Gî(î* 


Li-tL.i 


DÉCOLLAGE RÉUSSI Un tapisensiliconeantiadhésif 
et facile à nettoyer. En plus, iLse plie en deux pour s'adapter 
à tou tes Les p Laqu es. Tapis de eu isson, 14,SO £, Trudea u + 


COLORÉE 

Oseg La couleur J Ces s patu Les son t a g réab Les 
à utiliser et égaiera ut La eu isine, 

5 patu Le en eu ou tch o uc G ubbrora, 1,99 £, Ihea. 


THERMO MAÎTRE 

Po ur ob teni r u n eh oco La t ou du ea ramel 
à bon ne tem pérotu re, une thermosonde 
et sa multitude d'options, comme Le 
minuteur ou La cuisson programmée. 

Thermosonde de cuisson, 23,50€, Mastrad, 

\ 


FOUFT TOUT FOU 
U n fo uet to ut e n cou Leu r 
et en silicone, performant 
etuitaminé. Existe en oert, bleu 
et rose. 6,95 £, Alice Délice. 


i FINE LAME Pourcouper 
j fruits, génoises, gausses de 
j uan ille..., rien de tel q u'un 
I cou Lea u d e c hef ! Co u tea u 
j decfief2ücmaueeétuî, 

• 20,10 ë, Fiskars. En uer te 
I sur la boutique Marmiton, 
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SHOPPING 


IL ROULE POUR VOUS 

Auecson reuêtementantiadhésifetses poignées 
en 0a hëLite, c'est La Ro LLs des rou Lea ux J 

Rouleau à pâ tisserie en métal, 18 €, Culino rion. 


LE ROI DE LA GLISSE 

Dém ouleg a uec façili te g race a u fond amou i b Le et a u reuêtemen t an ti ad hésif en TefLon. 

Mouleà tarte Drommar f 5 t 99€ r Iteea 


Pâtissier 

MIILÎIIUNCTIDN 


mogimix 


«THE»ROBOT 

L'édition limitée 
Macarons du 
robot pâtissier 
multifonction 
Mogimix est proposée 
en 3 nouvelles 
couLeurs: framboise, 
pfctacheetuanîlle, 
Cuue Inox dédiée 
à La pâtisserie(4,91) 
et à la boulangerie 
pourtrauaîLLerLSkg 
de pâte â brioche, 1,6 kg 
de pâ te à pai n o u 12 blancs 
d'œufs, et une cuue 
multifonction auec 
3 cuues transparentes. 
Il est fourni auec 
2 coffrets : cen trifu geuse 

^smoothiemixet 

presse-purée, 

1 boîte de rang ement, 
9 accessoires 
de précision et 2 Li unes 
de recettes* De plus, 
IL est fobriq ué en France. 
800€, Mogimix 


STABL E Vo i ci Le rédipien t idéa L pou r pré parer une 
pâte à crêpe, monter les blancs en neige ou mé Longer 
une pâte à gâteaux. Son sodé permet de L'in dîner à 
j oq tre g ré et faci Li te ain si Le melon g e sa ns déborder, 

QU a nt au couuerde, IL permet de conseruer uos 
prépara ti o ns ou d e faire Leuer la p â te. Cul-de- 
poule Morm iton en I nox, 15,99 € (d* 24 cm), G ip. 
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FOUETDEPROS 
Le fouet en Inox 
professionnel 
G orna se situe 
au top de sa 
catégorie grâce 
à son manche 
ergonomique 
etantiboctérien. 
14,90€,DeBuger. 
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LES 


pâtes de 



BASE 




1 æl base de la base, c’est de connaître ses basiques ! 

Ça tombe bien, ils se sont tous donne rendez-vous ici. Faites 
ami-ami, vous clés loin d’en avoir fini avec eux. ;-) 

Dossier réalisé par Jérémy Diaz, 
photos Emmanuelle Bezières 
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choux 





S’ilfallait désigner un représentant 


de la pâtisserie traditionnelle française, 
la pâte à choux partirait sans doute en pôle 
'' position. Qu’on Vutilise pour réaliser des éclairs, 
religieuses et petits choux garnis, ou pour 
d’imposants entremets comme le saint-honoré 


ou le paris-brest, la recette de base reste la même, 
et n’est vas si comvliauée à maîtriser. 




En incorporant la farine 
danstelaitbouüli, on réalise 


une panade. Ajoutez bien . 
d'un seulcoup lafarine, 
mélangez mpidemempour 
obtenir un e prépa ra tîon 
homogène et laissez cuire 
jusqu'à eequ'efleaccrodie 
légèrement à la casserole. 

Une panade parfa itement 
desséchée demande une 
quantité d'œufs égale 
à la quantité de liquide (la it 
+eauj. Pour déterminer 
silo pâte est assez 
réhydratée , ïl existe une 
méthodesimple:le test 
delà crête. Plongez me 
spatule dansla pâte 
et retourn ez-la. La pâ te doit 
former unepetite crête. 


«e 






















RÉALISER 
UNE PÂTE À CHO 


Pour 12 
pièces 


PREPARATION /^Y 
1S minute s 


CUISSON 
3S minutes 


* 12,5 cLde Lait 
*100 g de beurre 
*150 g de farine 
*4 œufs 
*Sgdesucre 
*4gdeseL 


IPréchauffeg [efourQ21CTC(th T 7).Dansune et incorporelles oeufs un a un 


casserole, portera ébullition Lelait, La même 
quanti té d J ea u, Le beu rre, le se L e t Le su c re, 

2 Retire^ du feu au premier bouillon 

et incorpore^ La farine. M é Lan geg jusqu'à 
obteni r u ne co nsista nce h om og ène 
et replace^sur Le feu pour dessécher La pâte. 

3 Débarrasses da ns u n eu L-d e-pa u Le 


en mélangeant à Lo spatuLe. 

4 Dresseg Les choux (éclairs, couronnes, 
tête et corps de reLig ieuse) sur une plaque 
e t en fou rneg po ur 3 5 mi n u tes en ui ron . 

5 Unedigaïne de minutesauantla pn 

de La cuisson, entrebâille; la porte du four 
e n La m a în te n a n t □ uec un e c ui LLère en bo îs. 


Choisir 
sa douille 


Petits choux et chouquettes 

010 lisse 

Éclairs et religieuses: 

014 lisse. 

Couronne de paris-brest^ 


-■ 
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Faites maison, elles sont 
incomparables, lancez-vous 


»♦ Pour la pâte sablée, 
con trairemen taux idées 
reçues, 


EBfMSüSEsiüOüs 

voulez qu'elle so itfriable. 

En ajoutant du beurrefondu, 
on /ie bren p/us /esdïments 
et on crée un réseau 
glutineuxquwa apporter 
de l'élasticitéaupâ ton * 

» Unefoislapâte 
confectionnée r farmez une 

MffÆtë p endan 11 à 2 heures. 
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PATE BRISEE 


y 


PourôàS 

personnes 


PRÉPARATION 
10 minutes 


CUISSON 
45 minutes 


o 

â 

O 


*3QGgdefarine 
*150 g de beurre 
★Ipincéedesel 


V 


1 Fai tes dissoudre Le sel dans 10 d d'eau froide Au 
batteur ou au crochet sabLeg La farfne et Le beurre 
mou, Incorpore^ L'eau salée et trauailleg encore La 

pate pendan t une minute. Formeg une boule, fiLmeg. 

2 Auant utilisation, Laisseg reposer 1 heure au frais. 

En f ou rneg po ur 45 m in u tes à 210 X (th_ 7). 

umiSAnoNï/ondde tartessatées ousucrées. 


/ 


y 




PATE SABLEE 

iwjimiiïi&m 


Pour 6 as pers onnes 
moule 24 cm 


PRÉPARATION 
15 minutes 


CUISSON 
15 minutes 


*250 g de farine*lûû g de sucre glace 
*lœuf*I50g de beurre *lpincéedesel 


1 Coupeg Le beurre en petits dés. Dans 
un saladier, mélangeg la farine, le seL, 

Le s uc re glace. Ajo uteg Le beu ire frai s 
et sa b Leg La pâ te du bou t des doig ts. 

2 Ajou teg Lee uf et ma Laxegjusqu 'à 
obtenirune pâte homogène. ÉtaLeg-La 
au rouleau. Faites cuireà four préchauffé 

à 210 X (th,7) 12 à 15 minutes. Vous pouueg 
couurird'une feuille de papier aluminium 
pour êtresûrque cela ne brûle pas. 


UTILISATION :fo n d de tartes 
sucrées f petitsgâteaux, sablés . 


/ 


Déclinaison 
au chocolat 


Remplücez50 g de farine 
par 20 g de cacao en poudre 
et3Ggdepoudre 
d'amande. 
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SABLE BRETON 


Pour un fond de tarte 
pour 6 personnes ou une Æ T\ 
douzaine de sables 

PRÉPARATION 
20 minutes 


CUISSON 
50 a 60 minutes 


o 


*Sja unes d'œufs 
*100gdesucre 
*125 g de beurre 
demi-set mou 
*125 g de farine 

* 4 g de leuure chimique 

* 1 pincée de [leur de set 


1 Fouetteg Les j a unes d beu fs auec 
le sucreet le sel pourles faire blanchir. 
Aj o u teg p etit à p etit Le be u rre m o u 
en L'ineorporantbien ou mélange, 
ï Ta m i seg ta fa rin e et La Leuu re et aj o uteg 
à La préparation. MéLangegjusqu'à obtenir 
unepâte homogène. Laisses repaserau frais. 
ÎÉtcLeg La pâte sur Le pLan de trauail 
e t fon ceg u n mo uie a u d é t ai LLeg des 
rondsauec un emporte-pièce. 
4 Fai tes c ui re do ucemen t à 18 0 X ( th. 6) 
pendantl heure enuiron. 

UTILISATION : fonds de tartes 
sucrées g o arma n des (tarte a ux 
pommes au carameL j. 




y 
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n Al ÛSMJO CCASSVSUe 



Retrouvez les recettes les mieux notées du site 
et tous les trucs et astuces des marminautes. 


















Quïls soient nature, à l’amande ou à la 
noisette, les biscuits montés aux blancs 
d’œufs mousseux sont très fragiles. Us servent 
néanmoins de base à de nombreuses pâtisseries 
classiques. Découvrez les plus prestigieux ! 


LE BISCUIT NATURE 

(TYPE BISCUIT À LA CUILLERE) 

1 JJ ïïï fîTlTïî *1 u. ü f '.r i l*fÊÊtËKKÊÊÊÈiïÊ 


: 1 Préch a u ffeg Le fa ur à 15 0 Ù C ( th. 5). Ta m iseg La fa r i ne. 

; Fouetteg Lesjaunes d'œufs auec35 g de sucre puis montes 
; Les bla ncs en neig e e t in co rpa reg- y Le s uc re restan t. 

; 2 Réun isseg Les deux p ré pa ra Lions, aj a ute£ La fa r i ne e t m é La ng eg 
! déLîcotement. À L'dded'une poche à douille, formes Les 
I biscuits sur une ou deux pLaques,saupaudregchaque biscuit 
j desucreglace(uoirconseil) etfaitescuireîSa20minutes, 

! _ * - 4 

I utilisation : base d&cha rlottg, tirù m isu. „ 


Pour 
30 biscuits 


PRÉPARATION 
15 minutes 


CUISSON 
20 minutes 


*3 œufs 
* 90 g d e sucre en p o udre 
* 60 g de farine 
* sucre g Lace 


i L’avis rfesl 
internautes 
NAOMIEYONI fxteüenie recette 
uraiment très facile et inratable i 
Et surtout besoin d'aucune maîtrise pour 
La douille l Et de plus un urai délice î 

ii[imimLip(iiiiiiiiHii]iii iih| 


9* Incorporez 
rapidementles 
matièressèches (bien 
ta m feeesl M/ïTOfl 
sa ns/arre retomber 
ïesbiûncs.Lapâte 
se conserve très mal 
cru^aforsdressez 
et [an gy rapidement 
'w ta cuisson. 


Conseil 


Pour réussir parfaitement 
ces boudoirs, le secret réside dans 
ce que les professionnels appellent 
le« perlagedu sucre ». Une fois vos 
biscuits dresses, parsemez de sucre glace 
à laide d'une petite passoire. Laissez 
reposer 10-15 minutes et recommencez 
l'opératioiLC'estcette opération 
qui donnera aux biscuits une 
çroûtecraquante. 


• • fniarmitofi ••• 





















L ’avis dns 
internautes 

PIERRETTEMAC Facile, légère 
et aérienne. Que demander déplus T 
Je l'or faite à plusieurs reprise! 
mais en inversant les quantités 
de farine et de Ma'%eno, fai 
adopté cette recette comme dose 
de mort omelette 
Réussite garantie à chaque fois. \ 

i mi i ihKIh iitifiiiiiiiiiiwjtiKi!u * 


GÉNOISE LÉGÈRE 
DE MA GRAND-MÈRE 


:|ïjs r i ï ; Mjif// M9 m 

Pour 1 gâteau A T\ 
de 6 personnes \mÊT 


*125gdesucre 

O *30 g de farine 

*70gdeMoïgena 
*1 pincée d e seL 


15 minutes 

CUISSON 
35 minutes 


1 Da ns y n eu L-d e-pou Le placé su r u n ba i n-marie, ba tteg 
Les œu fs et Le sucrejusq y'à ce q ue La p □ te b Lan ch isse e t forme 
un ruban. IncarporegdéLicatement La farine et La Maïgena. 
ZBeurregÈlfarinegun mouLerond (mouLeà manqué) 
et uerseg-y La pâte. Préchauffe^ Le four à 17S *C (th. 5/6) 
et faites cuire enutron 20 minutes, 

remarque; Évitez d'ouvrir la porte du four pendant 
la cuisson pour que le gâteau ne retombe pas. Démoulez 
la génoise ch aude sur u ne grille et a ttendez q u 'elle refroidisse. 

umiSJünOH : À déguster na ture ou co upée horîzontalemen t 
etfourrée de confiture, de mousse au chocoïat Elle peut 
aussiêtre nappéedechocolatenpoudreou de ganache... 


L v 


Le secret 
du bain-marie 




La cuisson au bain-marie permet 
un transfert thermique plus doux, Pour 
cela, le cul-de-poule ne doit jamais être 
en contact avec Te au. Cest la vapeur 
d'eau qui transfère sa chaleur 
mk et permet une cuisson à basse Æ 
■k température, JM 
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L’a u is des 
internautes 
ARMELLE 28S Résultat tr b satisfaisant ! 
Une base indispensable à dé multiples 
entremets.,. La moitié de lorecette 
est suffisante pour garnir le fond d'un 
cercle à pâtisserie de taille moyenne, 
IIMHlIlKIllllilllIIRIIIllllllIlllIVlEJmKJJ 
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\ Vis fe; 


^ ' Pour 1 fond de biscuit o 


I|| | 

imî 


pour 6 personnes 


PRÉPARATION 
15 minutes 




r 


O 


CUISSON 
30 minutes 




* 6 blancs d'œufs 
*155 g de noisettes 

en poudre 

*125 g de sucre glace 

* 45 g de sucre semoule 
*25 g de farine 

*jus de citron 


1P récha u ffej le fo u r à 18 0 T ( th. 6);ïa nmseg la pou d re 
de noisettes. Le sucregtaceet Lo farine. Montes Les bLoncs 
en neige auec un trait dejusdecitron et le sucre 
semoi^^Jnefoisla préparation bien ferme, incorpores 
déLica^ffent eux blancs Les poudres tamisées* 

2Verseg La préparation su ru ne plaque cou ue rte de papier 
sulfurisé ou^auec une poche à douille, formeg une spirale de pâte 
E n fo u rn eg po u r 15 à 20 mi nu te s* L a pâ te d ai t rester mo e lieu se, 

• maiSATiQmzsertdehasepourdessertsdütype 
bûche de Noël à garnir selon uosenuies, ou opéra. 



JJ® I WA UJI «m 


Pour 1 fond de biscuit 


pour 4 personnes 


PRE 


PAAATION 
20 minutes 


CUISSON 
10 minutes 


o 

O 

O 


* 4oeufs+4bLancs *125 g de sucre glace 
* 125 g a e poudre d'amande 
*35 g de farine *35 g de sucre semoule 
*30gde beurre clarifié*! pincée deselpn 


lPréchauffeg le four à 210 tjk|. Al_ 

ou ou batteur, monteg La poufMR r a 
sucre g La ce, la farine et Les œufs entiers. Monteg Les 
bLancs en neige très ferme aueclesucre semoule 
et Le sel, incorpore^ ou mélange précédemment 
o b ten u. En fi n, in co rpo reg Le be urre cLaripê froid. 
ZVersegLa préporationsurunepLaquecounertedu 
papier sulfurisé ou, ouec une poche à douille, formeg 
une spirale de pâte et enfourneg pour 7 à 10 minutes. 

UTILISATION : les mêm es que la dacq uoise. 
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Italienne, française ou suisse, la meringue 
est résolument européenne. De petits délices 
sucrés et aériens qui culminent élégamment 
au top de la tarte au citron ou de lapavlova... 


nngues 


Pensez a aromatiser les meringues 
v avec de 1 a fl eur d'ora ng er par 

exemple, à utiliser des colorants pour 
des couïeu rs tendres ou fiashy, à les 
saupoudrer d’amandes effilées, 
k de cacaoenpoudre,,. Bref, a 

1k laissez s'exprimer votre Jr 
créativité ! dnik 


qui contrairement 
à fa meringue 
française, reste 
moelleuse et sert 
àmasquerles 
en tremets et a utres 
gâteaux. C'est une 
basedeblancd T œufs 
fouettés dans lequel 
onrajoute en filet 
un sirop de sucre eu it 
d 121 *Cen continuant 
defoueuer 
jusqu'à complet 
refroidissement 
Surunetarte t eUe 
peut rester nature, 
ou on peut Ja brunir 
au chalumeau 
ou en passa nt la tarte 
joliment meringuée 
quelques minutes 
souslegrildufour. 


** Elle est 

constituée de sucre 
et de blancs 
d'œufs chauffés 
etfouettésàchaud. 


La tarte aucitron 


est réalisée avec un^ 


merin gue ita lien ne, 


réaliser fa pavlova 


et d'autres 


































fGUE 

xu^xvLESNULS 


Pour20 Q 


pièces 


PRÉPARATION 
S minutes 



CUISSON 
30à6Qmmutcs 


- 


*4blàncsd J œufs 
*250 g de s ucre 


édh( 


1 Préchauffe^ le four à 120 D C (th. 4), Batteg les 
b Lares en neige ferme. Ajouteg le sucre par 
petites quantités tout en continuant de battre. 

La meringue doit former un bec d'oiseau Lorsque 
uous retireg le fouet. Dépaseg immédiatement des 
tas (n'importe quelles tailles et formes) sur une 
pla q ue de fou r reco u u erte de pa pi er su Ifu ris é, 

2 Fa i tes eu ire e n tre 30 m in utes et 1 h e u re. 

Au bo u t d e 30 m în utes, on ob tien t des meringues 
b Lonch es e t m celle uses. Au bou t d'u ne heu re, 
onobtientdes meringues rosées,craquantes 
et fondantes auec un cœur moelleux. 

1 Déco LLeg Le s m e ri ng ues délïcatem en t 
dès La sortie du four etlaisseg refroidir 

REMARQUES: Cette recette est un miracle! 
Jeneréussissaisjomaîsles meringues . Je lescuisais 
des heures, elfes coula zen I, col/aieni d la plaque: 
b rqf, un e h orreur. Là, les m eringu es ne co ufeq t pas, 
gopflen t et rosissent mcwm/ïquemerït, et se décollent 
trisfacilem en t ! Et en p/i s, c’est rap ide. Le mieux, 
ç'éstqu'on peut mëmera .er les bïoncsen neige ! 
Unefois.mesblancsommaipris.J’aiobtenuune 
crème ma zs, po u r nepas gâcher,je I Vif ait eu ire 
quandmême;toujoursaussipQrfait!Lesméringues 
n e coulent toujours pas . Elles sontseulemen t an peu 
mopis gonflées. Bref c*e& t uraimi 


parfaite pour impressionner tout fe monde 


a fors q u r on est nul en caféine ! (com me moi) 













astuces 


•* Sorteg Lesœufs 
du réfrigérateur 
un quart d'heure 
ouantdelesutiLiser, 


»t Ne méLangeg surtout 
pas dejaune aux bLancs. 

» Ajoutes une pincée 
de seLauantde battre. 

■fr UtiLiseg un récipient 
plushautquela rge. 

•* Préfëreg un batteur 
électrique! (bien 
plus rapide et moins 
fatigant) 


m 


L’avis des 
internautes 

ELORA62 Recette très facile 
à réaliserl Je n'aiutiliséque 
100 g de sucre, c'est suffisant pour 
ma part, et j'y ai ajouté un sachet 
de sucre vanillé. Une heure au four 
pour qu'elles soient comme je Les 
aime : légèrement croustillantes sur 
le dessus et moelleuses, fondantes 
d l'intérieur, À refaire sans hésiter» 
iiiiiiiiiMiiiiiiiiiiimiiiKiMRiimi 



• • • (ntamHsn lt** 
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Vous aussi, faites partie de la crème de la crème. Tl vous suffit 
juste de plonger avec volupté dans les pages qui suivent. 

PS : Cuillère requise ! Dossier préparé par 
Kmmanucllc Bczicrcs 
cl Jeremy Diaz 
























































La chantilly, 

La petite crème 


qui monte 





O 

O 


PREPARATION 
5 minutes 

RÉFRIGÉRATION 
30 minutes+2 heures 


SQcLdecrème fraîche 
Liquide entiè re 
35 g de sucre g Lace 

PLaceg un soLadier auec La e rèm e 
30 minutes au congélateur pour bien 
les refroidir Verseg Le sucre glace 
sur La crème. À L'aide d'un batteur 
électrique, fouettera uitesse lente puis 
en L'augmentant progressîuement, 
enuiron toutes les 30 secondes jusqu'à 
obtenirlaconsistancesouhoitée. Places 
a u moi ns 2 heu res a u réfri géra teur 
e t n e sortes q u a u m omen t de seruir. 
Utilises alors de préférence une poche 
□ douille, qui permetdedonnerune 
ja Ue g pparen ce s t ri ée à La crème. 

qiïTEST-CE que c'est ? [/necréme 
liquidefoisannée, battue au fouet 
pour cristalliser la matière grasse 
et y incorporer des bulles d'air q ui 
lui donnent cet aspect mousseux. 



OU 

On attribue souvent Pin vention de 
la chantilly à François Vatel, maître 
d'hôtel du château de Chantilly. S'il 
a sûrement popularisé cette recette 
e n France, celle- ci existait déj a 
un s iècle plu s tôt dans les manuels 
de cuisine italiens sous le nom 
de « neve di latte » (neige de lait). 



LfcSAffWtt 

W'M/tril'UAM 

Choisir un e bon ne crème : to ujours une crème UHT (oufleurette) 
à30%de matière grasse minimum (repérez le bouchon rouge). 

Utiliser des ustensiles très froids (de préférence en 
Inox) pour monter la chantilly. Il suffit de les passer 
30 m zn utes a u congela teur auan t de les utiliser: 

Maîtriser le temps defoisonn ement. Unechan tilly pas assez 
ha ttue n e sera pas assez ferme pour êtreutilisée telle quelle 
(maisconviendra trèsbien à fa réafisarion de mousses). 

En revanche une chantilly trop battue don nera. „ du beurre / 
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O PRÉPARATION 
20 minutes 

O CUISSON 
15 minutes 

* 500 g de Loft 
* 100 g dejaunes d'œufs 
*120 g de sucre 
* 50 g de Maïgena {ou de farine] 

* 50g de beurre 

1 Dans un cuL-de^pouLe, bLanchisseg 
lesjaunes d'œufs auec Le sucre puis 
qjou teg Maïge na. Z Fc i tes b ou i LL i r te 
la 1 1 auec la go uss e d e ua r ïUe g ra ttée, 
uerseg-en La moitiésur Le mélange 
p recèdent et fouetteg bien. Remettes 
dans La casserole et faites chauffer 
de nouueau touten mélangeant 
énergiquement. 3 Quand Le mélange 
épa issit, con ti nu eg de remu er ju squ 'à 
ébullition, ^Stoppeg ta cuisson, 
la îsseg tiéd ir, p u is i nco rporeg le beu ire 
petite petit. ï Débarrasse^ la crème 
dans un platetplmegaucon tact. 
UtiLiseg-La une fais bien refroidie. 


QU 'est-ce QUE C'EST ? Crème 
onctueuse ob ten ue par 
l'adjonction debeurre en 
fin de préparation pour un e 
saïidifïcarinn et uraemeifteure 
tenue. Tradrrionne/fement 
aromatisée à la uaniHe, elle 
peutaussi se décliner à tous les 
parfum$:café t chocolat t caramel 
fruits... et entrer da ns différentes 
prépQrQtionspôtissières, 






0* 



Qu'est-ceque c'est ? 

Un e crèm e pâtissière 
dans laquelle on intègre 
de ta gélatine, et allégée 
parmechantilly. 


ItSAWKtt 

MW.VE.tt.Ml/iMltt 

Délayez petit à petit le 
m êlange de jaune d'œuf 
de sucre et deMaïzena . 


Je la retrouve dans quoi? 

Dans le fraisier, par 
exemple. Et quand an 
veutremplacer la crème 
pâtissière par une 
| version plus aérienne. 



A uec cette astuce, 
oubliés, lesgrumeauxt 
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Mousseline 



Qu’est-ce que c'est ? 
Un e crème pâtissière que 
Vonfaitfoisonneravec 
dubeurrepom mode ou 
batteur ou au fouet. 



’ 


« 








\ 
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Quest 


est? 


* 
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PRÉPARATION 
îOminutes 


Ext mit d'amande amère (facultatif) 

B'îü f 


Pour lu creme d'amande 


* 100g de beurre mou 

* 2 petits œufs (80 g) 

* 100 g d e p □ u dre dam and e 
*100g desucresemoule 


ce que c 

C/n mèfangedecrèmi 
pdtjssïére et de meringue 
italienne. Ellea étécréée 
par la pâtisserie Chiboust, 
inuenteurdusaînt-honoré 
pu or ce célèbre dessert* 


Je laretrauve dans quoi ? 
On f utilise no tur e po or les 
frQîsiers et les choux, et au 
pralinépour les p a ris-bnest. 



_ 


1P réparej la crèm e pâ t iss i ère (recette pa ge 36) J P r épa reg la crèm e 
d'amondeimélongegtapoudred'amondeetlesucre.ojoutesLebeürre 
puislesœufs etécrasegletoutà La fourchettejusqu'à obtention 
dun mélange homogèneJncorporeg alors La crème pâtissière* 

je la retrouve dans quoi ? Cestla crème 
Ja plus utilisée pour les galettes des rois . 


Je la retrouve dans quoi ? 

Dans le sa 1 n t-honorê pardi ! 
Et dans lestarteschiboust 
et lesouffténormand * 



























ultra caocola 


PRÉPARATION 
10 minutes 

CUISSON 
5 minutes 


200 g de chocolat noir 
200g decrème liquide 






Coupeg Le chocolat noir en petits morceaux et réserueg- 
Le s ctans un cul-de-pouLe. Faites bouiLLïr La crème Li quide, 
puis oersegHosurle chocolat La iss eg reposer quelques 
minu tes. À L r a id e d r un f ou et, ému tsîo nn eg Le mêla n g e 
par des petits mouuements circuLaires et énergétiques 

J .P'i _ i ■_« i * ' l K 


lis ASTWtS 
MC'MiftrU'SLAMTEA 

» Cestîacrème qu’il faut 
cha uffer et n on le choco Jat f 

Une fois la crème versée sur 
le chocolat, laissez-lebien 
monter en température t 
le mélange sera plus facile. 






















me anglaise 


-CL QGLlCQtG 






IPARAHON 
10 minutes 

CUISSON 
S 0 minutes 






ILdeLait 
6jaunes d'œufs 
100 g üesucre 
l gousse de uanille 


LFendeg La gousse de uanîLLe sur toutesa Longueur Gratteg-Lapourextraire Les grainesetajouteg-Les dans une 
casserole a uec Le La i t et Les 2 moi Liés de go uss e. Porteg à é bu LLïtl on. S Dans une grandejatte P faitesb Lan ch \ r Lesjo unes 
d'œufs et Lesucre en Les battant.Verses-yLentementLeLaitbouiLLantetfouetteguni peujusqu'à ce qu'une Légère 
écume bLanche se forme en surface. 3 Versegdans une tasseroLepropre posée dans une poêLeà moitié remplie d'eau. 
Cu isej 45 m in u Les à feu très do ux e n rem u a nt de terri ps en te m ps a uec une spatule e n b o i s. Arrête^ La eu i sso n Lo rsq ue 
L'écumeblanchea disporuouLorsqueLacrèmenappe La cuillère k ira nsuaseg La crème dans un plat Laisses-La 
bien ne f no id i r sa ns La co uu ri r a ua n t de La mettre a u fra is p au r éui ter La condensa Lion de ua peur d'eau à La su rface. 


llSAÎTWK 

nwuStru'siAiwu 

* Avoir un bon coup de 
po ignet p o urfo uetter 
énergiquement leméiange 
de sucre et de jaun e d'œuf 
s lors de rîncorporatîon 
duMt chaud. Sinon 
attention , lesœufscuisent. 


Afëpasquirter des yeuxle 
thermomètre ! La crème 
anglaise ne doit pas 
dépasser 85°C sinon les 
œufs risq uentde cuire. 



La faire chauffer sur feu 
très doux en la remuan t 
amtfnuetiementà Jaarïdère 
à bois ou à la spatule. 



OU LEGENDE 

C'est encore un mystère ! Certains 
disent qu'elle nous vient d'outre- 
Manche, carelle était très prisée 
au XVI e s iècle à la cou r royale 
d'Angleterre. D’autres réfutent 
cette explication en précisant qu'elle 
aurait été cuisinée et servie au roi 
d Angleterre par un pâtissier français. 



QU'EST-CE QU! C’EST? 

LFne crème obtenue 
parcoagulation 
desjo unes d'œufs * 
À la cuisson, les 
protéinesdesœufs 
se transforment 
enunemasseplus 
consistante, ce qui 
donne a u mélange une 
tejtfureonctueuse 
etnappante* 































La. crème au beurr 


lq aé né relise 


PRÉPARATION 
15 minutes 


• RÉFRIGÉRATION 
2 heures 

À CUISSON 
® 5 minutes 

* 200 g de beurre froid 
* lœuf entier+3 jaunes 
*125gdesucre 


1 Dans une casserole auec 
lOdd'eau, chauffeg Le sucre 
à 12CTC pour faire un sirop. 
Coupeg Le beurre en dés. 

2 Dans Le bol d'un robot, 
uerseg Lee u f en Lier et Les 
jaunes, Faites tourner 
et uerseg en filet Lesîrop 
chaud. Ensuite, ajouteg Les 
dés de beurre et continues 

à battrejusqu'à consistance 
homogène. MéLangegpour 
Lisser La pparei L Conserueg a u 
f ra is et u 1 1 Liseg t rès ra pid e m e n t. 


i QU’EST-CE QUE C'EST 7 

Une cr èmefondan te et onctueuse obtenue pa r 
l'adjonction de beurre à la fin delaprêparation. Ni 
tropdur ; n* trop mou, lebeurrepommade transforme 
f 'appareil des œufs mousseux en un m éla nge texturé q uz 
se mQmtientJacileàincorporerdansdespréparations 
j de bûches, de mofca ou en décoration de gâteaux divers. 


La crème au beurre en 3 déclinaisons : 

Auec de La meringue Auec un appareil a bombe i En aromatisant La crème au 

italienne, où Le sirop desucre pourapporterde La Légèreté j beurre auecde La uanille, de 
est ï n co rpo ré aux bLar es et de L'aéré à u os rece ttes. Le j L'extra i t de ca fé, d e La pâ te de 

montés en neige auanit sirop de sucre est incorporé cacao fondueou deL'aLcool 

d'yincorporerle beurre ouxjaunes d'œufs mousseux j enfïndepréporation* 

pommade. Le résulta test j puisbattusjusqu'àtctaL 
u n peu plus Lou rd et textu ré. refroidisse m en t, a ua nt 

| d'yincarporerlebeurreet 
d'émulsionner Le tout. 



» Sortira l'avance le beurre 
et lesœufsdufrîgopour 
les tempérer Les cubes 
de beurre doivent être 
incorporéspetità petit àla 
préparation des jaunes. 
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rjerifi 

-MP 


r-hic, 

'ï it .ï 


Piri> 

IP* 


vous 


au 03 44 62 52 02 (prix d'un appel ocal) en donnant le code HS1, ou retournez 
ce bon d'abonnement à Marmiton Service Abonnements 61200, 60643 Chantilly Cedex 


OFFRE EXCEPTIONNELLE 


US 

www.mannilon. org 


SG u/emên 


<ünS / (jôAfÇ 


Abonnez-vous vite ! 


«li 

L',1 wXvrn* 1 


■ i ■ --“i ■ I 

*4 \txTA3mÛ 



OUI, je souhaite m'abonner ou abonner la personne de mon choix et recevoir les 
10 prochains rr de HlBflIlitOn pour seulement 29,90 € . Je choisis mon cadeau 


Le moule à tarte Pyrex 
Le moule à cake Pyrex 




LES COORDONNÉES DE LA PERSONNE QUE J'ABONNE 


Nom : Nom : 

Prénom ; 

Adresse : 


CP : Ville : 

Tél : 

I li-mail : 


CP : ville : 

lé! : 

I E-mail ; 


Prénom : 
Adresse : 


IfffPlüfffM " 

Quantité ; X 29,90 € = 

CHEQUE BANCAIRE à Tordre de : MARMITON 


Expire en 


H"- de contrôle 


(tût’ I de m a :ûrr mande} 


f merci oc- riüiür les j derniers chiüres du numéro 
qu ligure au dos de votre cale ha riLMCi 


Datr et signature 
obligatoires 


rrwr nL'Onns~’iDnt dêiutc-ia avec k pmeham 

iU irtlü, Verra pouvei abonnsr délires personnes en 
nous indiquant eurs Dcortfannécî sur papier libre. 0 iç 

ejtdbjrvsrrKPit réservée m no-uv^au^ ebonnés en FFsme mé- 
tropeNainr. 1 «febte JuHiiau 31/12/2015, Pour lira DOMTOW 
el Tétran ger. nous ion; u lie r au ■ ii H J 62 5 1 01 t-onformé- 
ment à la loi ïiformabqrie et liberté du 06/01/78, mod liée 
par la loi du CS/3B/H vn* dftfiowv d'un iln.nl i.l'.xi P. el 
de leciiücation poui toute Information «ws concernint. Pluie 
non artracladte. ’* (bru b Irtée des sickIî dispwiUi's. 








































Chez, Marmiton, il y a bien longtemps que nous pensons que pécher 
par gourmandise est la plus belle chose qui soit... Surtout 
lorsque la tentation porte le nom de sept desserts classiques 
k et revisités et de nos dossiers chocolat, fruits,.. Et les j 
■> intolérants au gluten ne sont pas privés de dessert ! - 

Dossier réalisé par Claire Debruillc, Emmanuelle 
Bezières, Pauline Dubernard et Jérémv Diaz. A\ 


Les 7 desserts capitaux * 100% chocolat * Nos amis les fruits * Intolérants 

























Dossier 

«ppirm 


TARTE FAÇON 
CHEESECAKE 
CHOCOLAT 
FRUITS ROUGES 


Pour 6 
personnes 

PRÉPARATION 
25 minutes 

RÉFRIGÉRATION 
12 heures 

CUISSON 

lhlO 


* 75 g de beurre mo u cou pé en dés 
*75 g de poudre demande 
*75 g de sucre 
*60 g de farine 
*15 g decacaoamer 


Pour La 


[tlMÜJS 

* 400g d e fromage fra is 
*2 œufs 

*200 g de chocolat 
*50gdesucre 


*50 g de beurre 
*5cldecrème 
*100 g de chocolat 


* 300 g de fruits roug es 
*50 g de copeaux de chocolat 

1 Préchauffa le fourà 160 X (th, 5/6). Malaxeg 
du bout des doigts tous les ingrédients de 
La pâte, puis tasseg les miettes obtenues au 
fon d d'un mou Le à fo nd a ma ui blé d e 20 c m de 
di a m è tre ga rni de pa p ie r cuisso n. 2 P ré pa reg 
La garnïtureen cammençant par faire fondre 
Le chocolat. Fouette^ Le fromage frais auec Le 
sucre eUjorsqu'[LestbiensoupLe r ajoutej le 
chocolat fondu puis Les œufs L'un après L'autre. 
Verser sur Le fond de tarte puis enfourneg 
pour 1 heure de cuisson. Laisse^ refroidir au 
four, puis metteg au réfrigérateur ljournée 
en tiers. 3 Prép a reg Le g laçag e en fa isa n t 
fondre le choeoLatauec la crème et le beurre. 
Recou ureg-en Le gâteau démoulé. Replacegau 
frais. Auont de seruir, répartisse^ sur Le dessus 
Les fruits rouges et Les copeauxdechocolat 




/? 

/ 




T 3* 


ASTUCES-CONSEILS: 

- Adaptezlesfruitsà fa saison: réalisez par exemple cette tarte 
auec des suprêmes d'orange et des morcea ux d'orange confite. 
PS:vouspQuuezQUS$ilQservîrnature 1 sansfruits;-) 

* Vous pouvez remplacer la pâte par des spêculoos 
émiettésmélangésavecdu beurre fondu. 

iifliiiiiiiiifliiiKiiiimiiiiifliiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiBiiii 
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-HH ^nkvnri vmrivmnkii|viw *■» m ^A^l[(tf(Ê R Ift (t.>. 

VoMf l'avonf détourné avw dej fruitf rovrçef et du chocolat 
Haut pour mm réfMltwt plutôt convaincant, n’elt-ce p«( T 
Retrouvez- U recette de l'opéra daft^e eH pirçef \t-i~\%p 


GLAÇAGE AP CHOCOLAT NOIR 


CREME AU BEURRE 


GANACHE AU CHOCOLATNOIR 


FINE FEUILLE DE CHOCOLAT NQER 
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PERA FRAMBOISE CHOCOLAT BLANC NlllIIlllIllillIlllMIfllIllllllElllllMINIIIII 


o 


Pour 

fî personnes 


o 


PRÉPARATION 
45 minutes 


o 


CUISSON 
SS minutes 


Pour le biscuit 


* ISO g de poudre d'amande 

* 2 œufs enti ers * 5 j aunes d'œu fs 

* S blancs d'œufs *250 g de sucre 

*100 g de farine 


Pour La ganache chocolat b La 


Ï2 


*400 g de chocolat blanc 
* ISO g de crème Liquide 


Pourla 




mil 


*300 g de framboise * Le jus 
delcilron *50 cl de lait 
* 100 g dejaunes d'œu fs 
*50 g de beurre 
*l20gdesucre 


chocolatbla 


* 60 m L de Lait * 20 g de miel 
*3 g de gélatine* 150g de 
chocoLatblanc*iS mld'eau 
* 4 g de colora n t bla n c 


1 Préchauffe^ Le four à 200 X [th. 6), 

2 Mcmteg Les blancs en neige auec 
100 g de sucre. 3 Dans un cul-de-poule, 
mélangegl50gdesucre,La poudre 

d'a mande. Les œu fs en tiers e t Lesja unes 
d'œu fs ou fouet I ncorp oreg au x bla ncs* 

4 Verseg La farine tamisée dans Le méLange 
et é taie j le bïscui fc sur un e p Laq ue a Lia n t 
au four, Enfourneg pour20 min, S Coupeg 
en 3 aux dimensions de uotre cadre. 

£ Partes Les framboises, Le citron et e Le sucre 
à ébullition. Laisses cuirequelques minutes, 
Mixegettamiseg. Préleuegl cuillerée à 
soupe et réserueg. 7 Réaüseg une crème 
pôtrssi ère (recette p. 36}. Aj ou teg à ch a u d 
La p urée de framboise. Filmegau contact et 
réserueg au frais. 8 Faites chauffer Lesucre 
et L'eau paurréalîser un sirop. Verseg 
ta cuiLLérée a soupe de purée de (ram boise. 

9 Faîtes bouillir La crème et uerseg dans 


un cui- de-pou le sur le ehocola t blo ne 
en morcea ux. Atte n d eg S mi n u tes, puis 
mélange^ 10 PLaceg La première couche 
de biscuit au fond du cadre. Imbibegauec 
du sirop de framboise. Garnissegauec La 
ganache au chocolat blanc. llPoseg La 
d e u xi èm e co u ch e de biscu it, im bi beg d u 
sirop de framboise. Garnissegauec La moitié 
de crème framboise>i2Recouuregauec 
la d ern i ère feu i Lie de biscu it. Verseg Le reste 
de crème framboise. Lisseg bien à L'aide 
d'unespaluleet réserueg au congélateur 
p e n da n t un e n ui 1. 13 Réh y d ra teg La géLa ti ne. 
Porteglelait, l'eau et Le miel à ébullition. 
Retîreg du feu, ajouteg La gélatine etfouetteg. 
14 Faites fondre Le chocolat blanc au 
baîn-mcrîe et uersegle mélange précédent. 
Fo uetteg et ajou teg Le cola ran L 15 Verseg 
sur t'entremets glacé, Lisseg à Laide 
d'unegrandespatuleetréseruegcufrcis. 


/ 
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on sa it que cet entrera ets T créé en 
1955par le oâtissienn nMr*rtjTi4ffX*Wif*Ti t i reste le 
chef-d'œuvre de la maison Dalloy au. Gaston lenôf 
dans les années3960enapourtantreuendrqué 
la paternité... Mais ren dons à Dû tloga u ce 
quiappartientàDQUoyaulCestmadameGramllon 
quieutridéedenommercesplendidegâteau 
« Topera» en hommage auxpetits rats fréquentant 
la boutique du faubourg Saint-Honoré t qui reste 
J 'adresse de fa principe fe boutique de Paris. 
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î>AMf MH «MOeM MMMléro «U MuTWltOHj OtK(tOfkc ^MKftMitlj 
notre Ken-mW ftfrecteur At fHMfratfoHj avait transformé mh 
varif-breft daftfqMe en parff-afo,, foMiré à U (lime Ai (ali f (on. 
it Int avait (tonné la forme a’mh 7, en komma^e à la Nationale 
âh même nom... No( f«tiftferï., cm*, ont qanté ta forme ronfle 
4M ^IteaMj mai( l'ont garni Inné aime pfttadie et l'ont 
intftnlé fatif-marrakedi ! 

Retrouve^ la rwette <lM par((-bre(t dafrfqMe en page( 1Ü-JZ7. 

-brest 

cercLe rnagiaiie 


, ■ ittdM 


COURONNE DEPÂTE ÂCHOtl AMAMDESUCKE GLACE 




S-MARRAKECH 

O 


Pour 

B per sonnes 


PRÉPARATION 
40 minutes 



CUISSON 
50 minutes 
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* amandes effilées, 
éclatsdepistache 
*4 œufs 
*100 g de beurre 
*12,5cLd J eau 
* 12,5cLde Lait 
*150 g de farine 
*8gdesucre 
*4gdesel 


Pour Lacremede pistache 


*100 g de pâte de pistache 
*50cLdeLait 
* 100 g de jaunes d p oeu fs 
*50 g de beurre 
*150 g de beurre 
*120 g de sucre 
*50gdeMdisena 


lRéaliseg une pâte à choux (p,24) 

2 Auec une douille cannelée 014, dresseg 
unanneaude20cmdediamètre. 

Dresse^ un second anneau à L’intérieur 
du premier puis un troisième ûu- 
dessusdes deux premiers. 3 Parsemeg 
d T amondes effilées et d'éclats de pistache. 
4 Dresseg un deuxième anneau de 20 cm 
dediamètre.5Enfournegpour35nm 
6 RéaLiseg la crème pâtissière (recette 
p.36). 7 Au batteur, à La feuille, mettes 
le beu rre en pommade et ajoute; La pâte 
de pistache. Incorpore^ ta crème pâtissière 
etfaisannej.SCaupegLa couronne 
en deux. Perceg le petit cercle à t'aide 
d'u n e dou i Ile ca nn etée. 9 Re m pli sseg 


• lutarmlton • • • • 


une poche munied'une douille cannelée 
auecta crème à La pistache. Remplisses 
Le cercLe de pâte à choux. Garnisse^ 

Le fond delà couronne. Poseg Le cercLe 
a u-dessu s. Co u ureg corn p Lètem en t 
decrèmeà La pistache. Refermeg Le paris- 
brest et parsemeg desucre glace. 












































Com me son n om le la isse 
deviner,c'estpour 
célébrer une course 
cycliste de fa fin du ▼ 
XIX e siècle 1 reliQntParisà 
Brest, 

créa ce délicieuxgâteau 
composédepâteàcho 
parsemée d f a mandes 
effilées et généreusement 
garnie de crème pra fin ée> 
Saforme évoque unero u e 
de vélo. Lq pâtisserie 
Durandetfilsoù aêtêcrêé 
cegâteau existe toujours 
àMaisons-Laffitte. 


■ 









kloM le mowi bit de towf oy& vont rfont-ierez- à 1a fÂte 
vîW(oHj vw( fourrez- obtenir de fiq à x ©+/ pai'itf 
de jWllef ! tyoïf fi voHf etref prefféf, Achetez- 
en Mne en rouleau., ho, de pnéfémia, nwuf préparez votre 
ciiwie pÂtfffîèrtj c’eft qUAMrf. meme Ken wefllenn.. 

Retrouvez- 1a recette du fai'nt-honoré daffi^t en fA^ef 12.4-12-7 


Le milLe-feuiLle 

nnca Iciuab fement 5 





^ / j* *'/*-* / ^ p ^ >*j» ^ 



CHOUCARAMÉLISÉ 


CRÈME CH1BOUST 


PÂTE FEUILLETÉE+PÂTE À CHOU 



-FEUILLE PRALINE Kimiiiiiiiiiiiiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii 



Pour 

8 personnes 


o 


PRÉPARATION 
1heure 


o 


CUISSON 
45 minutes 




REPOS 

^heures (si pâte maison} 


[> | j 

* 25 cl d'eau 
*300 g de beurre 
* 60 g de beurre fondu 
* 500 g de farine 
*lQgdesel 


Pour le praline 


*250 g de noisettes entières 
*i50gdesucre 


Pour La creme pâtissiers 


*50 d de lait 
*100 g d e j a unes d r œu fs 
*50 g de beurre 
*120gdesucre 
*50gdeMaïgenci 


1 Préporeg une pâte feuilletée (recette 
p. 101) sans adjoindre la Leuure. 

Préc hauffeg Le fo ur à 200 1 2 * 4 S C (th. G/7). 

2 Éta Leg Le pâ to n e n u n recta ng le 
de20x 60cm et découpeg en 3 parts 
égaLes. Prépare^ une plaque de cuisson 
recouuerte de popïersulfurisé. 3 Piqueg 
etdéposeg Les carrés de pâte feuilletée 

surla plaque, recou uregd'unedeuxiêrne 
feuiLle de cuisson et d'uneseœnde plaque 
(o u d H u n p oids) po ur q u e Le fe ui ILeta ge 
sedéueloppede façon uniforme, 

4 Enfourneg pour 35 minutes. 5 Prépares 

Le prali n é. Fa ïtes ch a uflfer u ne p oêle a u ec 
lesucreet Les noisettes surfeu moyen 
en mélangeant régulièrement Lorsque 
LecarameLenrobe les fruits, stoppeg 
la cuisson et Loisseg refroidir, 6 Verseg dans 


un mixeur et mixeg à uitesse moyenne. 

Vo us ob ten eg d'a bo rd u ne p au d re (le p ra Lin). 
Réserueg-en 50 g. Puis mixeg Le res te. 

Les noisettes uont relâcher Leur huile 
et se tran sformer en u ne masse : Le p ra L i né. 

7 Prépareg 1° crème pâtissière (recette p,36) 
et ajoutes LepraüniS Réserueg au frois 
j usq u J à corn pie t re f ra fd ïssemen t. 9 Mon teg 
le mille-feuille. Réserüeg20 g decrème 
praliné. Ga mi sseg u ne pach e m un ie d'u ne 
d o ui LLe Lisse du res te de crème. Po seg 
une première feuille de pâte feuilletée, 

Garn îsseg de Lo moitié de Lo c rè m e pra lin é. 
Poseg La seconde feu il Le, puis garnisseg 
du reste de crème, Poseg La dernière 
feu i LLe. 10 À L'aide d'u ne spa tu Le, étaleg 
les20gdecrème pralinésurla dernière 
feu i LLe et sa u po ud reg d e p ra Li n. 


* • • • ffîiarmlton • 


















C'est en Grèceantiqueque Von tvdhve lespre 
traces d'une préparation à base dp farine, confection 
auçc plusieurs couches de matière grasse. La recette 
a ensuite voyagéjusqu’à rEmpirébyzantin t puis 
circu lé dans le m on de arabe, po ür revenir en Italie. 
Ettfestdanslesbagagesdelasuitede W 
q tfelle réûpparaît à Paris l. * L'épdpée du mille-feuille 
reste r en reuanche, peu documentée. On attribue 
sa création au cétèbrecui'si nierpiarie-An toine Carême ; 
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TamH ch «UfnétmU, a «Mérow retrouve Mÿ<Mr<fWuS 

<e( lettref de noHefte et l intérêt de( l 

s'omî f avok( neviffté (Uwf Mne mette (am{ crème 
ntt Hum, Ait WntelU et am fhWdpkiA pour mm réfMlt«t 
«m'émeut (MrpreiiAMt. L’effAijer., c'eft l’«dofter. 

Retrouvez- U mette du woKa dAfttyte ch fA^e( \n~\%j. 

t 


A 


e baronne 



o u an 


GRAIN DE CAFÉ 








■- • -w- 







»B:g! 
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LLOKA 



Pour 

8 personnes 


o 


PRÉPARATION 
25 minutes 


o 


niiiiiiiiiiiiiiiEiiiiiiiïiEiiiiiiiJiiiiyiiiiiiiiiLiiniiuiiiiiiHiiiiiii 

CUISSON 

MihImIw 


*5œups 
*125gdesucre 
*30 g de farine 
*70gdeMa'i'jena 


our la * buttercreair» » 


EECBpCT 

*200gde beurre 
*300 g de Ph îlade Lphia 
*i50gdeNuteLUi 
*200 g de sucre glace 
*30 g de cacao en poudre 

'■imrrm 

*50gdesucre 
* 10 cl d'eau 
*lexpresso 

* amandes effi lies 


1 Prépare^ une génoise [recette p, 30). 

2 Prépare^ « buttercream » au NuteLLa. 
TraucilLeg Le beurre et Lesucre au 
batteurà La feusLLe (ou à LaspatuLe dans 
uncuL-de-poule)jusqu'à ce qulldeuienne 
crémeu x.Ajoutes Le PhiladeLph la son s 

a rrêter d e m éla ng e r. Aj ou teg en fl n 
Le MuteLlo et lecacao en poudre + 3 Réalises 
un sirop et ajoutes fexpresso* 4 Retournes 
la g é n o i se et tro n c h eg-La à t'horçon ta Le 
en3 partieségalesJmbibeg La base desirop, 
Ta rti n és u ne co uche de crème au N u tella. 
Places Le b isc ui t ce ntra l, \ mbibeg-Le 


et ta rtin eg à n o uuea u. Re fermes Le g iâ tea u 
et ecuuregrapidementde crème. Réserueg 
au frais pendcntlh 5 Remplisses unepoche 
munie d'u ne dou iüe é toi Le fermée d e crème 
au NuteLLa et confectionnes des fleurs 
sur le dessus du gâteau. 6 Parsemés 
le cor ta ur d'a m a nd es efp Lées. 


j 




• • • 




























































Si, aujoimTftuî, les gourmands 
demandeurs d'entremets légers, 
aériens et moinssucrés, à fa fin 
duxixr siècle la tendance était, 
au contraire, à J'excès de sucre 
Cest au*est 

créée la recette de la crème au beurre, 
puis du moka T un gâteau très riche, 
réaiisé auec cette crème malléable 
permettan t de fa ire des u olu tes 
b aroq ues pour cha rm er la bo urgeo is ie. 
Son nomment de Mocha t auYémen t 
port où Von chargea it [es ca rgaisons 
de café pour l*Europe. 










(’eft U première ah pAlmarèf de voi préféréf (vofr 

Article et fondée cm pA^ef ioi~\oi), et ©H f«t poHnjHot..* 

La Itwtw rfcKe de (a pâte {aHée ravira lej palafy en manque 
de dowenr fH<rée> tempérée par te petit côté acidulé de U 
crème de crtron. Wohï I avouf revitftée en tarte ah citron vert- 
Mitfc, qm' emploie littéraUment en boncke. 

’etrcHvez. U recette de Ia tarte ah citron datfiqHe en paqef lu-ty 


rte citron merinauée 


a ruri 


on n 

ibe 


r or 


i 

i 

% 


/ 


* 




CITRON VERT-BASILIC ET CEDRAT CONFIT mm 


O 


Pour PRÉPARATION 

Spersonnes \ 30minutes 


O CUISSON 
ïh4Q 


Pour l«sablé breton 


* S jaunes d'oeufs 
* 125 g de beu rre demi-sel 
*125 g de farine 
*100 g de sucre 
* 4 g de leuurechimique 


r laaeleecitron uert-basilic 


*8 citrons uerts 
*ibotte de basilic 


*200 g de sucre en poud re 




*4 g de gélatine 



* colora ntuert. 









*icédrat 
* sucre en poudre 


Pour la meringue italienne 


* 3 bLancs d'œufs 
*200gdesucre 


l Réalise; le sablé breton (recette pageZT) 

et fai tes-te eu îre dans u n cerc Le à tarte 
de22 cm. 2 Prépare; te cédrat confit: 
préteueg La peou du cédrat et déeoupe;-to 
en bâtonnets. Presse; la pulpe. 3 Peseg tes 
bâtonnets et ajoute; ta même quantité de 
sucre* Versegie tout dans une casserole 
et La iss eg eu ï re à feu doux pendant 
45 minutes. Couure;et Laisse;encore 
cuire 20 minutes. 4 Prépare; ta gelée: 
réh y d ra teg La g éLatf ne, préteu eg Leu rs 
gestes et p resse; Les ci trons* Fai tes eha u [fer 
a uec Le su cre, 20 c L d'eau et Les feu [Lies de 
basilic. Porte; à ébullition, Coupe; Le feu r 
retire; le basilic. Ajouteg ta gélatine elle 
co Lo ra n t Verseg d a ns un mou Le en si Licon e 
de 20 cm et réserue; a u con gela Leu r, 
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5 Réalise; La meringue italienne; dons 
u n e ca ssero Le, fai tes c ha u ff er 8 0 m L d'ea u 
et Le sucre. Lorsqu'ils atteignent 110 X 
commence; à battre Les blancs d'oeufs* 

Lo rsq ue te si ra p a ttein 1120 X ue rseg-Le sur 
Les blancs mousseux. Continue;à battre 
j usq u'à corn pie t nef ro id issemen 16 M o n teg 
ta tarte. Démoule; La getëe et pinCej-La 
su r Le fo nd de ta rte* À la id e d'un e poche 
m u n ie d'u ne peti te d o u i Lie éto île, d resseg 
La meringue autourde La gelée. Décore; 
auec des bâtonnets de cédrat confit. 


























ÏTÏîjïïIîl 


LûplusandennerecettedemennguesetrGuuedürîsuii 
texte d’un cufsinJerdu prince-éuêquede l g»t g 
quïiappeneo fors« neige sèches est unesorte de meringue 
iftrfienneréûiiséeâuet un sirop à Veau de rose et au gingembre 
en poudre. La tarte au citron serait d'origine méditerranéenne 
pour les uns, ou aurait été inuentéeauxJEïats*Ums, à 




* 


Phifüdeiph/e, pour Jes autres... Tou]our$est-Hque } quelle 
mie soit son origine, on en reprendra une seconde port l 
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tntalifutfon (iwifltj H trouer» «vtc f»M»cke (vtr lef prifwtoirf. 
(eft vrcu «fvCil e(t ivvipofAHt, vnfuf we vouf vj trompez- p»^ 

U MÛmyt chocolat et ^riottef Apporte «h mmKa^c {hHA 
dtj ^finalement., trè( «Ulimt. 

Retrouvez. U mette «le U forêt-Mofre ckfttqvu en page iu - i&j 


GRIOTTES 


GÉNOISE AUCHOC PL AT 


Foret-noire. 

bs tranches ae nia 


plaisir 


O Pour /-V PREPARATION i" ^ CUISSON 

Spersomus 25 minutes 25 minute s 



*5 œufs 
*125gdesutre 
*70 g de Maïgena 
*30 g de farine 


'Pour la puree de myrtille ; 


*250 g de myrtilles 
*20gdesucre 


Pourlachanti 


lTcTB 

* 50 cl de crème fleurette 
*35 g de sucre glace 
* colorant bleu 


1 Réalise^la génoise* (p. 30) 2 Prépare^ 

La pu rée de m y rti LLe : fa i tes ch a u ffer les 
my rtiLLes,5cl d'eau et le sucre. Porter à 
ébu üj don et Laisser eu ire 10 mi nu te s. M ixeg 
et passeg la purée au chinois, Réserueg 
au frals,3 Monteg La crème en chantïLLy. 
Préleueg-en La moi tié et m é La ng eg-La à La 
purée de myrtille 4 Retour neg la génoise 
etcoupeg-Laen trois.'TartinegLa première 
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cou ch e d e cha nti Lly à La my rti Lie. Cou ureg 
auecla partie cen trale, tartineg du reste 
de chantilLy à La myrtille et referme g 
le g â teau. S Recou ureg en tièremen t de 
chantilly. SDécoregauecde la chantilly 
coLo rée et q uetqu es m y rti Ues fraîch es. 



♦ • • • fïïkrmiton • • • * 
































comme on ditlà-bas r est 


un des emblèmes de la rég ion puisq uïl 
reprend ses couleurs : noir f te génoise 
au chocolat), rouge (les griottes) et blanc 
(la chantilly). Sa création remonterait 
à la période de la Prem ière Guerre 
mondiale, dans les faubourgs de Bonn. 


> 


■ 
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(rktlM k Ia foif et MtilHj te i^Mt-kOMOré 

ift plutôt facile k ntAlfar, fi oh WAÎtrfft tVrt 
«e Ia pâte à choux et te krfpd\t exercice du cafmmcI ! 
four te nçtij tâftep-voHf qvtfAer et découvrez, 
notre dédiWftoH trè< fraîche aux fruftf de Ia fAtffon. 
Retrouvez- Ia recette du friHt-hoHoré dAflfynt ch p^ 1*4-13.7. 


honoré 


entremets sacr 



rrf'r 



CHOIT CARAMÉLISÉ 
CBÉME CHIBOUST 


PÂTE FEUILLETÉE * PÂTE À CHOU 
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O 


Pour 

8 personnes 


HONORE EXOTIQUE iiiiiiiHifiiimiiiiiiiiiiiiiiiiHiiimiiiiitiitmiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii 

O PRÉPARATION , 

40 minutes 


CUISSON 

ihio 


IlLetee 


*3 oeufs 
*50 9 de beurre 
* 60 ml de Lait + 60 ml d'eau 
*75 g de farine 
*4gdesucre 
*1 pincée de sel 


Pour la crème manque- 


* l boîte de ma ng ues en 
consente 
*2 fruits de La passion 
*4jaunes d'œufs 
*40cLdeLait 
*40 g de beurre 
*80 g de sucre 
*30 g de fécule 


1 Découpes une plaque de 20xl2cm dans 
La pâte feuilletée. Piqueg, poseg une feuiLLe 
de pap re r s ulfurisée su r Le d essus, pu ts 


lisseouec ia crème mongue-passion et 
garnisse^ les choux. Préparégla chantilly 
et ajouteg lesgratnesde fruits de La passion. 


Pour tachant! 


* Les graines d e p □ ss ion 
* 20cL de crème fleurette 
*15 g de sucre glace 


/ 




enpLaçantunpoids dessus pour éuiter que 

casserole. Dès qui!co mmence à coLorer, 


La pâte Lèue. 2 Prépare^ La pâte à choux 

errêteg la cuisson et trempeg un à un 


(recettep. 24) et dresseg 10 chaux sur une 
pLaque.Enfournegàl90 ü C (th. 6/7) pour 

35 minutes, Ouureg les fruits de La Passion, 
prèle u eg La pulpe et réserueg Les graines. 

Da ns u ne casserole fa i tes eu i re les d es 
demangue auec La pulpe de fruits delà 
Passion et tesucre. 3 Réalisej une crème 
p itissîèretp.36) MéLangegà chaud la 

le dessus deschoux dans La casserole. 

Faites à nouueau légèrement chauffer 
lecoramel et recommences L'opération en 
trempant, cette fois, Légèrement Le dessous 
des choux, puis p La ceg rapidement 
sur Le rectangle de pâte feuilletée pour 
le s colle r. 6 G arn ïsseg Le centre de La pâ te 
feuilletée (entre Les choux) auec Le reste 

crème pâtissière et La purée de mangue- 

de crème exotique. Remplisse^ une poche 

Passion. FiLrneg au contact et réserueg au 
frais. Une fois La crème refroidie, perceg 

munie d'une douille à saint-honoré 
de chantilly aux graines de passion 

Les chou x par te d essou s à L'ai de d'u ne peti te 

et réalises des petites oagues au-dessus 

do u i lie ca n nelée. 4 Rem p Lisseg; une 
pocheàdouiLLemunied'unepetite douille 

detacrèmeàla mangue. Réseruegau frais. 













































Le saint-honoré, qufdoztson nomau 
saint patron des boulangers-pâtissiers t 


a été in venté vers1850chezChîboust, 

lapluscélèbrepâtisserieparîsienne 

de Vép oq u e (rue Saint-Honoré). 

CegâteauestVœuuredujeune chef 

pâtissierdela mozson, 

qui le conçutd'abordcomme une grosse 

briochefourrée de crème pâtissière. 












L'avis des 
internautes 


ÉCLAIRS 




AU CHOCOLAT 


Pour 
10 personnes 






Pour La crème: 

30cLdelait 
50 g de beurre 
lœuf entier+2jaunes 

2 c, à soupe de farine 
* 210 g de chocolat noir 

3 C. à soupe de sucre 

Pour La pote à choux: 

uoîr La recette de base 
poge25 


l Faites fondre 60 g de chocoLot 
cassé en morcecux dans le Lait, à 
feu doux. Dans un boL r fouetteg 
L'œuf, LesjaunesetLesucrejusqu'à 
ce que Le méLangesolt mousseux. 

Ajoute^ La farine et uerseg dans 
LeLaitchocoLaté. Faites épaissir 
sans cesser de remuer Hors du feu, 
Lntégreg20 g de beurre. Laisse^ 
refroidir Garnir de cette crème 
Les éclairs coupés en deux dans 
Le sens de La Longueur. Faites 
fondre au bain-marie Le reste du 
chocolat et du beurre et nappejde 
ce g La ça ge Le dess us des écLoi rs, 
Laisseg durcirauant de déguster. 


On parie qu'il lui faut plus de temps pour fondre quil ne vous en 
faut pour saliver déplaisir à la simple évocation de son nom ... 


CUISSON 
30 minutes 


HZ AN] 15 Merci pour uotre 

recette !! Ma fille étant intolérante 
au gluten, ça me permet de lui en 
faire . foi remplacé ta farine de blé 
par de la farine deri$et de ta fécule 
de pomme de terre ( 80 / 20 ) J! 


Éclairs (rapides) 
au chocolat p.68 

■ 

Fondant au chocolat plus 
que fondant p.60 

i 

Original american 
cookies de Mike p.6l 

Coulant tiède 
au chocolat p.62 


Tarte au 
chocolat noir 

Macaron 

choko-gold 

Trianon 

Bavarois au 
chocolat noir et 
au chocolat blanc 


Charlotte royale p.62 I Brownies aux noix 


p.64 

p.65 












rassioimement 

CHOCOLAT 






















RUtnt (MMiU- ftfîtWWLj+i 


FONDANT AU CHOCOLAT PLUS QUE FONDANT 


e Pour PRÉPARATION CUISSON 

6 personnes 15 minutes 20 minutes 


*200 g de beurre 
*4 œufs 
*200 g de 
chocolat pâtissier 
*200 g de sucre 
*100 g de Malmena 


lPréchau|feg Le four à 15QX(th. 5), Faites fondre Le chocolat auec Le beurredcinsuneea5seroLe r puisuerseg dans une terrine. 
Ajo u teg Le su c re e t m éLan geg. 2 La isseg tiéd i r, p uis ajou teg Les oeu fs et ta M aïgena. M é La ng egj usq u'à L'obtenti o n d'un e p â te 
lisse, Verseg cette pâte dans un moule beurré ou muni d'un papier sulfurisé. Enfourne^ pouris à 20 minutes. 3 Attendes que 
te fondantaït refroidi ayant de Le démauLersinon celui-ci risqueraitde se décomposer et Le chocolat fondu de couterll 

remarques: C'est un vrairégal, lefondantestcroustiUantdessus mais 
pas trop, etpîus quefondan t â f'in teneur II Bon appétit !f 



L’avis des internautes 

MONTIRAMISU Excellent, tout le monde a aimé, fai juste remplacé La Maï^ena, quejenduaispas, par 50 g de farine. Enfin un oral fondant! 







KHETTi fMWili rARftt*EW«rt._ 7+< 

ORIGINAL AMERICAN COOKIES DE MIKE 


Pour 
15 pièces 

PRÉPARATION 
5 minutes 

CUISSON 
10 minutes 


*lceuf * 125 g de beurre 
*250 g de farine 

* 125 g desucredecanne roux (ou cassonade) 
*2 c* à café de miel 

* 1 sachet de sucre uan i Lté 
*l/2sadiet de Leuure 

* pépites de chocolat (à uolonté) 
*ipincéedesel 


1 Mélanges Lo farine, Les sucres, LeseLet la Leuuredans un grand saladier, Faites fondre Le beurre 
et ajoutey Fœu f battu et Les 2. eu Ile rées de m ieL. I n co r po reg Le to u t à la p rép a ra tion. 2 Ajou teg 
Les pépitesdechocolat (de préférence au lait, maisj'ai déjà goûté des raohiesaux3 chocolats, 
c'est exq uis), et m é La ngeg a uec u ne eu illère en b ois, Préch a uff eg le fo u r à 2 2Q °C ( th. 7/8} a uec La 
grïLLe au plus bas.3 Façonnes des CQohiesd'enuiron 10 cm de diamètre et disposeg-lessurune 
plaque. Ils doluentêtreasseg espacés. *Enfourneg-les pour9àllmtnutes,seLanqueuousLes 
sauhaiteg extra-moelleux, moelleux ou crou s ti-m odieux... Vous m'en dîregdes nouu elles! 

remarques : Ce sont les cookies typiques américains, [Mike; après 
réflexion je Îës préfère auecseulemen 1100 g de sucre] 


m 

mm 

ffl 

il 

II 


internautes 

Un régal! 

9 minutes de cuisson c'est 
juste parfait., f en ai tenté 
à tous tes goûts et tous 
étaient bien réussis ; beurre 
de cacahuète, cœur au 
Nutetla, praliné, pépites aux 
3 chocolats , éclat de bonbons 
caramel beurre salé (recette 
de Mercotte), noixéepéeon et 
forcément TOUTCHOCO AA 
1111111111 Mil I 11 1111 11 11 II 11 II 1111 II 












CHARLOTTE ROYALE 



COULANT TIEDE 
AU CHOCOLAT 



Pamir 

4 personnes 



PRÉPARATION 
25 minutes 


O CUISSON 
6 minutes 


* 95g de beurre 
*3aeuf$ 

* 90 g de ch o co Lût 

* 50g de farine 
*100 g de sucre 

1 Préchauffez le four à 200 °C tth. 6/7). Faîtes 
fondre a u ba i n-morie Le ch oco La t p uis Le 
beurre en fouettantdoucement Ajoutes 
le sucre, les ce ufs et la fo rire, Verseg dans 
des cercLes à tarte ou des petits mouLes en 
aluminiums Enfoumeg pour6 minutes. 
Serueg auec une crème anglaise ou de La glace 
à la uaniLLe (au du coulis de fruits rouges) 


VH| L avis des 
internautes 

CHOC OLATINE92 J'ai fait ces petits 
coûtants hier... Une tuerie ÎH lis sont vraiment 


délicieux, je les ai mot aussi laissé 2 minutes 
de plus ou four,foi aussi ajouté un carré de 
chocolat au milieu. En bref une recette très 
simple à foire qui régalera petits et grands ! 


1111 II I1MIHI 11 III INI I II lllllll II III II INI til I II 11 


I Fk Pour 

6 personnes 



PRÉPARATION 

Zheures 


O RÉFRIGÉRATION 
3+24 heures 


O CUISSON 
10 minutes 


*4 poirescoupéesendés 

i^fflr4'”-£ïïn * 6céufs * 200g de sucre *160 g de farine *500g decrème de marrons*rhum 


oeufs *200 g de chocoLat 


I Pour Le biscuit; préchauffes Le fourà 2lQT(th. 7), FouettegLesjaunesauec le sucre pour que 
Le mélange blanchisse. Ajoutes La farine en deux fois. Incorpores délicatement les blancs d'œuf 
mon tés en n e i ge. 2 Ve rseg s ur 2 Lèc he frites recou ue rtes de pap 1er cuisso n e n recta n g Les u ni formes. 
Enfournes pour7 minutes, DémouLeg Les 2 rectangles de biscuit sur un Linge humide et retires 
Le papiercuisson. Rouleg auec le torchon. Dérouleg et fourregde crème de marrons. RouLeg 
bien fermementpuisembaLLegdefïLm alimentaire. Réseru es au frigo, 3 Pour La mousse: faites 
fondre Le chocoLat au bain-marie. Lorsqu'il est refroidi, ajoutes lesjaunesouontd'incorporer 
délica terrien t Les b La n es m on tés e n n el ge. Metleg a u fra is a u m oi ns 3 heu res. 4 M o n ta g e : tap isseg 
le moule à charlotte (26 cm de diamètre) de pim alimentaire. Prépares un mélangede rhum 
e t d'ea u pourimbiber Les bise ui ts. Co up eg Le b îscu i t ro ulé en tra nch es fin es pu i s trem p eg-Les 
brièuement dans Le rhum auant d J en tapisser Le fond et Les parois du mou Le en serrant bien. 

5 Remplisses de mousse au chocolat et de dés de poire. Faites un étage de biscuitet recommences 
L'opération mousse et poire puis finisses auec Les biscuits. Recouureg d'un fîLm alimentaire, 

Pla ceg u ne assiette sur La charlotte puis u n po i ds. M e tt eg au frai s 24 heu res. 6 Po ur démo uler, 
retournessurlepLatdeseruiceetaldeg-uoüsdufLm pour réussîrcette délicate opération. 
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TARTE AU 
CHOCOLAT NOIR 


Pour 

^personnes 

PRÉPARATION 
25 minutes 

CUISSON 
25 min utes 


fc y IS% 
? 


]* 100 g de beurre* lœuf 
*200 g de forme *40 g de sucre 


*~i * î* 


*1 p incée de sel 


miture 


sas m 

*20 cLcrème fraîche liquide * 8 cl de Lait 
* 1 œuf * 200g choco Lat noir 

1 Préchauffe^ le four à 180° (th. 6). Prépare^ 

La pâte, étaleg-La dans un moule de 26 cm et 
faites-La cuireà blanc 15 minutes, auec une 
feuïLLe d'aluminium et des légumes secs, 
pourempêcherla pâte de gonfler. 2 Faites 
fondre Lechocolat auec La crème et Le Lait 
a u m ic ro-o nd es. Rem ueg pour b i e n d i Luer Le 
chocolat et Laisse^ refroidir un peu. Lorsque 
Le fond de pâte est cuit, ajouteg L'œuf battu 
au mêla ng e choco Lat-crè m e. Verser le tou t 
sur la pâte, et enfourne^ pour 10 minutes. 

L’avis des internautes 

ANALAFOL Fait auec une 

pâte sobtée toute (dite f 
excellent , tout le monde a adoré ! 
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MACARONS AU CHOCOLAT MAYA GOLD 


u&rTtrurtfümiflMtA 


T 

¥ 


E 

! 

h 

P 

i 
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LAMM.iM-rjrLTiLT- n 

* 200g de bla ncs d'œu f 
(à température ambiante) 
*250 g de poudre d'amande 
*40QgdesucregLace 
*50 g de sucre 
*25 g de cacao 


BgHFTT!!îfJ4i!i *loronge 
*50g de crème Liquide 
*100 g de chocolat 
*1 c. à cofé de cannelle 
* 1 pincée d e m u scade 


1 Biscuits : monteg les blancs en neige pas trop ferme. À la pn r ajouteg lesucre puis 
fou etteg 30 seco ndes. Ta m iseg en semb Le La poud re d'ama nd e, Le sucre gLace et Le 
cacaoAjoutegdéücatementceméLangecuxblaûcsjusqu'àabteniruriepâteLisse 
et brîLLa n te. À L'a id e d r u ne poche à dou i LLe r d épos eg en q ai n ca nce des ron ds de m ême 
La i LLe su r d u pa p ier su Lfurisé p osé su r u ne pLaq ue. La isse r re pose r 2 heures. 2 G a na che : 
Faites bouillir La crème auec 5 cl dejus d'orange. Hors du feu r ajouteg le chocolat 
râ pé. M éLa ng eg. Ajou teg Le ges te et les épices. Loisseg refroidi r. 3 Préch au ffeg Le fo ur 
àl6ÛT(th.5/6),Si possible, faites cuire Les macaranssur2pLaques déjà chaudes 
entrelO et 15 minutes, La croûte doitêtrefermeetL x intérieurmoelLeux*4 Pour les 
déco Lier, passeg u n p eu d'ea u frai d e en fxe La p Laq u e e t Le p apier su Lfurisé a u déposeg 
! La pLaque sur unesurfacefroideXolLeg Les biscuits pardeux auec La ganache. 














TRIANON OU ROYAL DE NADINE m n n n wimunâMit 



Pour 

& personnes 



*2 œufs 
* 60 g de sucre 
*40 g de poudre 
de noisette 
*2 c. à soupe 
de farine rases 
*30gdebeurre 
* Vz c, à caféde Leuure 
chimique 


*200gdepraLinoise 
*95 g de crêpes denteLLes 
*40gdepralin 


PourLachanh 


M 


*50 clde crème 


liquide entière 
*30Dgdechocolotnoir 
* 2 c. à soupe de cacao 


O PRÉPARATION J L CUISSON RÉFRIGÉRATION 

Zbtures ISminiites 4h30 

—( --- -- 

1 Biscuit: préchauffe^ Le four a ISO Ü C (th. 6). Fouetteg les œufs auec Lesucre 

jusqu'à blonchiment.Ajouteslo farine, la Leuure, la poudrede noisette et Le 
beurre fondu. Rosej le mouLesurune pLaque couuerte de papier sulfurisé graissé, 
uerseg La pâtededanssuruneépüisseurdeClScm paspLusetenfoumegpour 
10 à 15 minutes, Lebîscuit doit être peu coLoréet tendre. 2 Une fois cuit, poseg*Le 
sur u n to rchon hu m ide po u r a rri u e r à d écoLle r Le p □ pier. PILaceg Le ce rc Le su r Le 
pLatde présentation jReposeg Le biseuitdedans encore tiède* Laisseg refroidir 
10 minutes T 3Crousti[LQnt: faites fondre La prallnoiseau bain-marie, Lalsseg 
t i édi r p ui s i ncorp oreg Le prali n et tes crê pe s d e nteLLes écrasées. É ta Leg su r te 
fond de biscuit Réfrigéreg 30 minutes, ça doit durcir, 4 Chantilly ;attaqueg 
cette étapequand le praLîné est dur. Faîtes fondre te chocoLat auec 10 cLde 
crème. Monter La crème restante bien froide en chantilly. Incorporeg-La 
délicatement au chocolat fondu auantd'en recouurir Le croustillant sur 2 cm 
d'épaisseur. Lissegle dessus puis faites desstries auec une fourchette. FiLmegpuîs 
réfrig é reg d ura nt 4 heu res. Sa u po ud reg de cacao et déco reg a ua n t de seru i r. 

i 

i 

i 
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BAVAROIS AU 
CHOCOLAT NOIR ET 



L 9 avis des 
internautes 


AU CHOCOLAT BLANC 


YEEUNETTE Très bonne 
recettej'ai ajouté du pralin 
tout autour et en dessous 
pour amener unecouche 
croquante. Cêtait délicieux t 


Pour i 



6 personnes 

PRÉPARATION 
1heure 


CUISSON / V | 
10 minutes / 


RÉFRIGÉ- /\ i 
RATION 
7heures 


*80 g de sucre 

*4 feuilles de gélatine 

*2c,Qsoupedefarme 

BE E ffl a 


*copeaux de chocolat 
blanc 


ZPrépareglemélonge;trempeg2feuiLlesdegéLotine 
dans de L'eau froide. Battej Linjauned'œufauec 40 g de 
sucrejusq u 'à ce q ue ça bla nch i sse. Aj ou teg 1 eu i Lie rée 
osoupedefanneefcl2SgdelaitbouillantenremuonL 
Aj ou teg le cho co Lat bla ne en m o rcea ux et mêla n g eg. 

3 Faites chauffer très doucement pendant 10 minutes 
puis, hors du feu r Incorpores Les feuilles de gélatine 
et méLan geg. La Esseg refrotd ïr a u a n t d'ajou te r 20 0 g 
de crème fouettée, Verseg le mélangeau chocolat 

b la n c. Placeg en ul ro n 1 h eu re au réfrig é ra teu r 

4 Faites la même préparation précédente auec du 
chocolatnoîret uerseg-la sur L'appareil au chocolot 
b la n c q u i doit s'etre so Lid îfï é. Laisse g Le to ut a u 
frais panda nt 6 h eu res ou ml nlmura Pa rse m eg 

1e dessus de copeaux de chocolat bLonc réalisés 



a uec u n Écon orne ou u n geste u r aua n t d e serui r. 


REMARQUES : Un peu long à réaliser, mais 
f rês s rmpfe et d'un bon effet t On peut 
inverser les couleurs, en commençantpar 


» 


le chocolat noir t pu is Je chocola t blanc avec 


des copeaux de chocolat noir a uau lait / 


CONSEIL: Réalisez une génoise pour servir 
de baseà ce bavarois (recettepageBO) 
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BROWNIES AUX NOIX 


Pour A T\ 
S personnes 

PRÉPARATION 

20minut£S 

CUISSON 
20 minutes 

* 125 9 de beurre * 4 oeufs frais 
* 200 g d e su cre en p ou dre 
* 2 c. à soupe de fa rîne 
*1 c*à soupe desuere glace 
*1 grosse poignée de cerneaux de noix 


1 M etteg Le chocola t et Le beu ire en peti ts m orcea ux d □ ri s un e casserole. Faites 
fondre au bain-marie tout en remuant. Retireg la casseroLedufeu r ajoutegI.e 
sucre et mélange^ Préchauffa Lefouràl80 fl C [th. 6). 2 Versegunœufenüerdans 
Lo ca ssero Le et m éLangeg-Le aussi tôt.Incorp oreg de ta même façon Les au très 
œufs. Ajouter Les2cuiLleréesà soupe de farine tout en mélangeant, Cassegles 
cernea ux de noix en deux ou t roi s. M éLan g eg-Les à la pâ te. 3 Éta Leg Lo n oix d e 



beurre dans un moule rectangulaire. Verseg La pâte dedans. Enfourneg pour 
20 minutes. 4 À Lo sortie du four, Loîsseg Le gâteau refroidir auont de le démouler 
su r u n p La t. Co up eg Le gâtea u en 6 ou 8 carrés et sa u poudreg d e sucre g La ce. 

! Vous pouueg aussi remplacer Les cerneaux de noix par des noix de pécan, 


: 













































































































FAR BRETON 

AUX 

PRUNEAUX 


PRÉPARATION 
5 minutes 


CUISSON 
30 minutes 


REPOS 
1 heure+30 minutes 


20 pruneaux dénoy autés 
*4 œufs 
*T5cLdeLait 
*15 g de beurre 
200 g de farine 
* 150 g de sucre en poudre 
2 sache ts de sucre ua n i Lté 


S’il y a bien une raison de les aimer ; c’est que, quelle que 
soit la saison, il y en a toujours un qui sera là pour vous aider 
à préparer un bon desse rt Des amis, des vrais * 


DansunsaLodier, meLange^ 
La farine, Le sucreen poudre et 
Le sucre uanilté. Les oeufs et Le 
Lait, Laisse^ reposerlheure. 
2 Préchauffe^ le four à 200 °C 
[th. 6/7). Dans un plat {si possible 
en terre), faites fondre Le beurre puis 
ré pa rtisseg-Le soîg n eusement su r 
Le fo nd e t Les cô tés. Ve rsej La pâ te 
dedans, 3 Farineg Les pruneaux 
et ré pa rtisseg-les da ns Lappareî L 
Enfournej pour 3Ü minutes. Éteigne^ 
Le fo ur et La issej- y rep oser Le p La t 
3Q minutes auantdeseruir. 

REMARQUE: Onpeut remplacer 
lespruneauxpardes raisins. 


Far breton aux 
pruneaux 


The tarte aux fraises p.74 


TTianon ou 

Royal kiwi-coco p.7S 


Gâteau à 
l'ananas facile 


Clafoutis grand-mère 
aux cerises 


Petit framboisier 


Tarte aux pommes p*71 j Délice aux framboises 

et aux fruits 

Gâteau aux j de la Passion ] 

pommes facile p.72 | 


Lt avis 
internautes 

PATNATH49 Dis-moi pas que c'est 
pas urai ii Aussi simple et aussi bon ! 
La recette a été suivie à ta lettre, avec 
juste une draine de pruneaux en plus. 

iiiiiiiiiiiiimiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiii! 


The charlotte 
aux fraises 
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PETIT FRAMBOISIER 


«JimfMMîttfAUSomiEju 
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GÂTEAU À 
L’ANANAS FACILE 



Pour 8 
personnes 

PRÉPARATION 
il minutes 


CUISSON 
55 minutes 


* 1 citron (j us) * 500g d e tro n ch es d'anan as 
au sirop * 4 œufs * ISO g de beurre mou 
*375 g desucre en poudre * 250 g de farine 

* 3 clde rhum * 1 sachet de Leu ure 


1 Préchauffe^ Le four a 180 °C(th.6). Dans une 
casse ro Le, fa ites ca ra m éLiser 125 g d e sucre auec 
4 ai il Lerées à sou pe d'ea u, N a p peg-en Le fo nd 
d'un moule à manqué. 2 En consemant Lesirap, 
égoutteg Les tranches d'ananas, Poseg-enune 
parti e s ur Le ca ra meL pour reco uu ri r Le fa nd d u 
ma u Le. Mixeg Le reste et rése rueg. P ress eg Le cl t ron. 
3 Da ns u n sa lad ier, fou etteg Les œu fs et Le s ucre 
jusqu'à faire mousser Le tout. Ajouteg-y Le beurre 
parparcelles, La farine, la moitié du rhum, Lejusdu 
citron, La Leuureet La purée d'ananas. MéLangeg 
et uersegdans Le mouLe. 4 Enfourneg pour 45 à 
5Q minutes jusqu'à dorer Ledessus. Laisse^ tiédir 
un peu au o n t d e d é mou 1er. Arro seg ensu ite Le 
gâ tea u d u reste de r h u m e t du si ro p d'an □ na s. 


H L’avis des internautes 

MEL13110 Super bon gâteau !!! Je 
rte mets pas de citron. Je uerse directement dam 
la préparation tout le rhum et Le quart du sirop 
d'ananas, pois j'imbibe te gâteau après cuisson 
des trois quarts restants//.' Gâteau fait à chaque 
imitation, qui remporte toujours un très grand 
succès. Un grand merci pour cette recette !W. 

iiiiiii iiiiiiriiiiiiniriii n iiiiiiiiiiii n iiiiiiii nu n 


Pour 4 
personnes 

PRÉPARATION 
30 minutes 

CUISSON 
25 minutes 


*250g de framboises fraîches*100 g de coulis de framboise 
*20 cL de crème entière fluide 

*50g d'amandes effilées torrépées* le, à soupede kirsch 

* 1 c a sou pe de sucre glace 

7T ŒTISE ï *3œufs* 30gdebeurre *60gdesucre 

* 60 g de farine * sachet de Leuure chimique 


1 PLaceg au réfrigérateur un saladier et La crème. Prépares La génoise: préchauffe^ Le four à 180 °C 
{th. 6). Dans une casserole, faites fondre Le beurre. Dans une terrine, fouette^ au batteur électrique 
Les œu fs e t Le su cre e n ui ro n 5 m In u tes, j u sq u'à ce q ue le mélange ai t tri p Lé de u alu me. 2 1 nco rp oreg-y 
la farinera Leuure puis Le b sur refondu. Verserons un moule (à soufflé, por exemple) de20cm 
de diamètre. Enfaurneg pour25 minutes enuiran sans auurîr La porte du fourpendant La cuisson, 
j usq u'à ce q u e le g â tea u so it b ien d o ré. La i sseg ref roi d ir à tem pé ra tu re a mbia n te. 3 Da ns Le sa La d ier 
froid, montes en chantilly Lo crème, âuand elle commence à p rendre,! nco rporej Le sucre g lace 
e t co n tîn ueg à fo uette r jusq u 'à ce q u e La su rface fasse d e b elles uag ues qu i tîenn e nt. 4 Ca u peg 
horizontalement en deux La génoise Jmbibeg La base auec Le kirsch, puis tartineg-la de la moitié du 
coulis de framboise. Répartisse^ dessus Les deux tiers des framboises et recouureg d'une partie de 
La chan 11 LLy. 5 Coiffeg d e La pa rtie su përïeu re d u g â tea u. Ta rti neg- La d u reste de cou Lis. Reco u ureg 
de La chantiLLy restante Le dessus etles bords. Sur Le pourtour, coLLeg délicatement les amandes. 
Déccreglesommet auec Le dernier tiers des framboises. PLaceg au frais auantdeseruîr. 

remarques : Cedessert est îrés/ucï7ed r éaliser et donne un résultat superbe, 

H peut se préparer unpeuà ! ’a uan ce si on le laisse b ien a u frais. 
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TARTE AUX 
POMMES 

Il Pour 6 
personnes 


PRÉPARATION 
15 minutes 

CUISSON 
45 minutes 


*6pomnnesgoLden 
+ 30 g de beurre 
*1 pâte brisée 
+ 1 sachet de sucre imniLLé 

1 Préchauffes Le four 
à 210 °C (th.7). Peieg, 
épéplnegetcoupegen 
morceaux 4 pommes. 

Dans uin e casserole a uec 
un peu d'eau, cuîseg-Les 
en remuant. Quand 
eLLescommencentà 
ramollir, uerseg-y Le 
sucre et poursuiueg la 
culssonjusqu'à obtenir 
u ne co m pote (ce n'est p as 
g raue si reste quelques 
morceaux). Laisse^ 
refroidir. 2 Déroulej la 
pâte et fonceg-en un moule 
à tarte, PiquegLefondà 
La fourchette. Étaleg-y 
la compote. Peieg puis 
épéplneg Les pommes 
resta n tes, et d é lai LLeg- 
les en fines Lamelles, 

D ispo seg-Les su r Le tou t 
en spirale ou en cercLes, 
3Répartïssegdessus 
le beurre en lamelles. 
Enfourneg pour 30 minutes. 
Pc u r ca ra mélïser le d essus, 
sa u po u d reg-le des acre 
uoniLléen cours de cuisson. 


L’avis des 
internautes 


ATLANT1DEM Super 
bon ! Moi, je l'ai faite aussi 
avec une pâte brisée, 
mais je trouue qu'auec 
la pâte sablée ça donne 
un meilleur goûtai 
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GATEAU AUX POMMES FACILE 

O Pour 6 PREPARATION 

personnes 10 minutes 


CUISSON 
50 minutes 


*3 grosses pommes 
*3 oeufs* beurre 
* 220 g desucre en poudre 
*125 g de forme 
«isochetdesucreuoniLlé 
* Me sachet de Leuure 
*iOcld'huile 


1 Prêcha u ffeg Le fou r à 160 0 C (th. 5/6). D □ n s un e 
terrine, méLangegLa farine, Les œufs, ['huile, la Leu Lire, 
le sucre en poudre et Le su cre uo n illé* 

2 PeLeget épépineg Les pommes, puis coupeg-Lesen 
petits morceaux. Intarporeg-Les dans l'appareil. 

Ver s eg da ns u n m o u le beu rré, pu îs en fou meg pou r 40 
à 5 0 m in u tes j usq u 'à b ru n ir Le dess us sa n s le b ru Ler. 


L’avis des 
internautes 
AYA44 Très bonne recette que/a/ 
faîte plusieurs fois. Je remplace 
t'huile par 50 g de beurre et je 
mets mains de sucre (ISO g). 
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L avis des\ WmÆ 
internautes 
KARINEE01 Super bonne ! 
/ajoute quelques gouttes de 
colorant alimentaire rouge dans 
Iq mousse, pour tu! donner une 
couleur encore plus éclatante ! 



mnimwiittoimi 

THE CHARLOTTE 
AUX FRAISES 

Pour6 j *500g de fraises 

personnes j *1 citron (jus) 

| * 40 cLde crème liquide 
PRÉPARATION ; #26 biscuits 

30 minutes j à La cuillère 

j *i40gdesucre 
en poudre 

j *6feuiUesdegëLolme 
réfrigération \ *1 sachet de sucre 
6h30 u j uaniLLé 

j *lc + àsouped'atcool 
de fraise*glaçons 


1 Verseg Lo crème dans un saladier etplaceg-Leau 
congéLofceurenuiron 20 minutes* Pendant ce temps, 
dans une casserole, portes à ébullition 15 d d'eau et 
80 g de su cre e n p ou d re. Laisseg refraid 1 r ho rs d u feu, 
puis ajoute^ l'olcoolde fraise, Réserueg.2 Presseg 
Le citron. Dans une assiette d'eau froide, faites 
trem per La gétatin e, R i n ce g rap idem en t, épo ng eg 
puis équeuteg les fraises. Réseraeg-en 8 entières et 
mixeg Le reste auec le jus de citron pour obtenir une 
p urée II sse. Pa sseg a u ch inois. 3 Da ns u ne cassera Le, 
c h a uffeg d o u cernent un qu a rt du cou ü s. H o rs du fe u, 
in corpo reg- y La g é La t i n e esso r ée et Le reste de sucre 
en poudre, Verseg-y Le coulis froid restante! laisseg 
tiédira température ambiante. 4 Dans Lesaladier 
froid, fouettegen chantilly la crème Liquide. Ajouteg 
LesucreuaniLLéetremuegdoucemenLRéseruegau 
frais, Da ns u n g ran d récipien t rem p Li d e g Laçons, 
trempeg La casserole de coulis et méLangegjusqu'à 
épaississement. Retireg-Lo ensuite et in corpo reg-y 
La chan ti ILy en to urn a nt d éLi ca te m e n t. 5 Tap isseg 
Le fond d'un moule auec des biscuits (face bombée 
contre Les parois des bords et face plate contre le 
fond) préalablement trempés dans Lesirapréserué. 
Coupegendeuxdans La hauteur les fraises entières, 
6 Dans Le fond du mou Le, uerseg un tiers de La crème 
et recou u reg de La moi tié des fraises. Renou u eleg 
L'opération et nappegdu reste de crème,Tapisseg 
d'une couche de biscuits trempés. FïLmeg etptaceg 
a u moi ns 6 h eures (uoi re u n e n ui t, c'est t'i déa L) a u 
réfrigérateur, Démouleg sur un pLot auant deseruir. 

remarques: futüise un petîtmouieàbnoc/ie 
can nelé et n on un mou Je à charlotte. Pour 
faciliter Je démoulage, trempez si besoin 
quefques minutes JemouJedans J'eau chaude 

notre petit plus ; Auant deseruir t décorez 
uotre ch arlotte de chantilly et defra ises. 


cuisson r\ 

S minutes 
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THE TARTE AUX FRAISES 



Pour 6 
personnes 


PRÉPARATION 

«7 zomînutes 


CUISSON 
ZS minutes 


IPréchauffegle four à 180 ô C(th. 6). Préparera pâte: dans un saladier, cou peg en petites parcelles Le beurre puis 
aj outeg La far 1 ne et Le se L Métan geg du bou t des do ïg ts p ou r ob ten ir u n e con sis ta nce sableuse et q ue to u t le be urre soi t 
absorbé [ilfaut faire Dite pour que le mélange ne ramollisse pas trop). Z Dans un grand bol, blanchisses au fouet Les 
œu fs et Le s y cre. D étend eg a uec en ui ro n S cL d'ea u. Verseg da n s Le sa Ladi er et i n corporeg ra pidemen t au co uteau le s 
éléments s a ns leur donner de corps. 3 Formeg-en une boute et fraiseg-La (écraseg-taauec La paume de ta main) une 
ou deux fois pour La rendre plus homogène Fonceg-en un moule de 25 cm dedia mètre. Recouureg de papier sulfurisé 
puisdeharicotssecs. Enfournegpour20 à 25 minutesjusqiTà Légère coloration de La pâte. 4 Pendant ce temps, 
p ré pa reg La crème pâ ti ssîère : da ns u ne casse ro Le, po rteg à é bu LLition le La ït a uec Le sucre ua ni LLé. Dons un satadî er, 
trauaiLlegL'œufetLesucreenpoudrejusqu'àfaireLerubanJncorporeg'yLafarineSVersegLelaitsurcemélange 
en to urnant bien. Tran s u aseg d a n s La ca s sera Le e t eu ïseg à feu mo y en sa ns ce sser de rem u e rj u squ 'à frém i ssemien t. 
Verseg su r Le fo nd de ta rte. R i nceg ra p i d emen t, séc h eg et cou p eg en deux Les fraises. D tsposeg- Lesjo LLmen t dess us. 

REMARQUE : J’utrfrsela mêmepatequepour/o tarte au citron meringuée (surMarmiton.org). Cest un délice! 



*500 g de fraises 


Pour La 


* 125 g de beurre * 2jaunes 
dbeuf5*250gdefarine 

*70g desucre* lpincée de sel 


Pour la crevnepâtissière 


*lŒuf*25cldeLaît 
*40 g de sucre en poudre 
*30 g de farine 
* lsachet desucre uonillé 


. A'jd 












TRIANON OU ROYAL KIWI-COCO Rwmmtf«&r/tiwATtw 


O Poura 

personnes 


PRÉPARATION CUISSON RÉFRIGÉRATION 

30 minutes 20 minutes 10 heures 


Pour le macaron coco: 


*2bLancsd'œufs 
* 130 g desucre en poudre 
* 60 g de noix de coco râpée 
*15 g de farine 


Four le feuilleté: 


*200g de chocoLût blanc 
*120 g decrêpesdenteLLe 
* 40 g de noix de coco râpée 


Pour la mousse kiwi: 


*1 hg de kiuuls ; 
*2 œufs entiers+2 blancs 
* 20 d de crème fraîche 
Liquide 

* 120 g desucre en poudre 
*3feuiLlesdegélatïne 
* colorant a limentûîreuerfc 


1 Prépareg Le macaron coco : préchauffe^ Le four à 220 °C (th. 7/8), Dans un saladier, 
m él a ng eg La fa rine, La no ix de coco e 160 g de su cre. M a nteg enneige Les b Lan es d'œu fs 
et, Lorsqu'ils commencent à prendre, ajoutes Le sucre restant et mélangeg.Verseg-Les 
dans Le saladier et incorporeg-les délicatement La préparation. 2 Sur du papier sulfurisé, 
éta Leg-en un ro nd d'un dla me tre Lég èremen t s u périeur à celu ï d u cercLe à pâ ti sserie o u 
du moule que uousutilisereg.Enfourneg pour 10 minutes Aaisseg refroidir Ôteg Le papier, 
découpeg Le macaron à La taiLLedu cercle et poseg-Le dedans. 3 Prépareg Le feuilleté: 
eassegen morceaux Le chocolat et fai tes-Le fondre au bain-marie. Effriteg grossièrement 
les crêpes puis, horsdu feu,ajouteg-Lesà La noix de coco. Verseg su rie macaron etüsseg 
La surface à La s pa tu Le. 4 Prépareg La mousse fciuii: dans une assiette d'eau froide, faites 
ramollir La gélatine. PeLeg les hiiuis et réduiseg-Lesgrossièrement en purée. Dans une 
casserole, ajouteg-y Lesucreetcuisegà feu doux pour en ex traire le jus. Fi Utreg à la passoire 
pour re ter îr Les gral ns e t Les éuen tuels m o reea ux. 5 Sépa reg Les b La ncs d'œu fs d es jau nés. 
Incorpore^ La gélatine essoréeaujusdeimui, PLccegau réfrigérateur, Fouettegen chantilly 
La crème bien froide. Battegen neige ferme ta us les blancs. 6 Intégregiesja un es d'oeufs 
aujus de hitul, puis uersegsur La chantilly et mélangeg. Incorporeg-y Les blancsen neige, 
uerseg quelques gouttes de colorant et remueg pour que La couleurde La mousse soit 
homogène. Recouureg-en Le feuilleté. PLacegau moins 10 heures au réfrigérateur. 

EEMARQUES : Utilisez un moule à charnièreafin de pouvoir démouler le 
gâteau. Avant de servir, vous pouvez saupoudrer de noix de coco râpée. 
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CLAFOUTIS 
GRAND-MÈRE 
AUX CERISES 

• l PourS 
personnes 


PRÉPARATION 
15 minutes 


RI L avis des internautes 

FRI DS E Y Délicieux ! Recette suivie à la 
lettre avec des cerises dénoyautées pour ma part J JW 
/usée ajouté quelques gouttes d'extrait d'amande amère 
et atteint la perfection ! Encore merci pour cette recette f 


Ce clafoutis est 

délicieux, etc’est le beurre demi-sel 
quîfait toute ia différence. Vous 
pouuez varier en remplaçant les 
cerisesparïpoires bienmûreset 
en ajo uta nt 1 pincée de c an nef te et 
£ cl de rh um, ou par600g d’obricots 
et 1 pincée de gingembre. 


O CUISSON 
15 minutes 


*600 g de cerises 
*4 œufs 

* 60 g de beurre demi-sel 
*2QcLdeidt 

*100g de farine 

* 60g desucreen poudre 

* 1 sachet de sucre uanîLLé 
*lpincéedeseL 

* sucre g Lace 

Prêcha u ffej Le fou r à 210 °C {th. 7). 

D a ns un e casserole, fa i te s fondre 
40 g de beurre, laueg rapidement 
Le s cerises sausun filet d'ea u f raîc h e r 
éponge^lespuïséqueuteg-te, 
êu en tuellem en t, dénoyau teg-les 
(personnellement, je Le fais, mats 
La recette traditionnelle ueutqu r on 
laisse Les noyaux). Dansun grand 
b a L, mélan g eg La fa rin e, Le sel, Le 
sucre en poud re e t Le su cre ua n i Lié, 
Incorporeg-y Les oeufs un par un r puis 
uerseg Le Laitsam cesser de tourner, 

Ajouteg le beurre fondu et remueg. 

Dans un pLat à fou rendait du beurre 
restant, disposeg Les cerises. Verseg 
la pâte dessus, Enfourneg P° ur 
10 minutes. Ramenegla température 
du fouràl80°C [th. 6) etpoursuiueg 
la cuisson 20 minutes. Serueg tiède 
a u f ro id, sa u pou d ré d e sucre glace. 

REMARQUES: 












MXLTItrMMStt MK ANNKHC7 




DÉLICE AUX 
FRAMBOISES ET 
AUX FRUITS 
DE LA PASSION 


O 

O 

O 

O 


Fours 

personnes 

RÉFRIGÉRATION 
1Zheures 

PRÉPARATION 
20 minutes 

CUISSON 
15 minutes 


laüiwmiiEJai 

* 35 cLde crème fraîche entière liquide 
*250g decoulis de fruit de la Passion 
et mangue 

*250g decoulis de framboise 
* 5 feuilles de gélatine 

ŒsszFmm 

*2 oeufs 
*60 g de sucre 
*60 g de farine 


Pour le décor (facuLtati 


*35 g de gelée de fruits rouges 

* ¥z feuille de gélatine 

* pâte d'a ma nde rose 

* co peu u x de ch oco Lot bla n c 



1 L o u ei LLe, p réch a u ffeg le fo ur à 18 0 °C ( th. 6). 
Prépares Les mousses: dons 2 casseroles, 
c h a u ff eg à pa rt Le cou lis de frui t de La Passii on 
e t celu i de fram boise. Fa ites ra mo LLir La 
gélatine dans uneossiette d'eau froide, 
Essoreg-Lo puis, hors du feu, faîtes-La fondre 
dans chacun des2coulis. Réserueg au frais. 

2 Préporeg La génoise : sépareg Les bloncs 
d'œufsdesjaunes. Dans un sa Lad ier, batte; 
uigoureusement Lesucreet Les jaunes pour 
Les faire un peu blanchîrJncorporeg-y La 
farine. Monte; en neige Les blancs, puis uerseg 
dans LesaLadieretintégregdéLicatement 


Tra nsu ose; dan s un ce rcle à p â tisse ri e posé 
surunepLoqueetenfournegpourlO minutes, 
Laisseg refroidir. 3 Sur La génoise, étaLeg la 
mousse au fruit de La Passion, puis celle à La 
framboise. Place; une nuîtou réfrigérateur. 

remarques: Lejour meme, préparez 
éuen tuellemen t le décor : cfoa uffez la gelée 
defruitsjaites ramollir la gélatine dans 
uneassiette d'eau froide, essorez-lapuis, 
hors dufeu r dissoluez-la dans la gelée. 
Étalez a u pincea u sur le dess us du gâteau. 
Décorez d'une rose en pâ te d'aman de et 
saupoudrez de copea ux de chocola t blanc. 


L’avis des 

internautes 

ANNESOHO Après deux essais, 
fai fait ce dessert pour Noël Succès garanti ! 
fai rajouté un blanc d'œuf par mousse, comme 
conseillé par des internautes, fai fait des 
ronds indioidueb à l'aide de ruban pue I 
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mais pas sans 


Diaisir 


Une chose est sûre, ces desserts sont 
tellement bons que personne ne pourra 
jamais deviner qu’ils ne contiennent 
pas un gramme de gluten. 


«.anxrwrcstifA^tiARjLuti 



COOKIES SANS GLUTEN 



Pou rU A T\ 
personnes 

PRÉPARATION / k 
10 minutes 

CUISSON 
15 minutes 


* 150 fl de beurre mou * 2 œufsentiers 
* 200 g de chocolat (noir, au La itou blanc) 

* 150 g de farine de rig* 125 g de sucre 

* 125 g de fruits secs (noisettes entières, 

noix de pécan, amandes, etc J 

* 80 g de noix de coco râpée (facultatif) 


1 Préchauffe^ Le four à 200 °C (th. 6/7). Dans un saladier, 
fouetteg le beurre et le sucre, Ajouteg Les oeufs, la farine et, si 
u ou saimeg, La nolxde coco. Ha cheg grossièrement au couteau 
Les fruits secs et Le chocolat pour obtenir des morceaux asseg 
0 rûs,lncorporeg-LesàL r appareiLprécédenL 2 Surlou 2 plaques 
ta p issées d e pa pier su Lfu risé, ré pa rtisseg La pré pa ra tio n en 
petitstasséparés,Enfourneg(simuLtanément f si possible) pour 
15 m în u tes. La iss eg refroidi r a u a n t de dém o ule r et de défl u s ter. 



remarque: uouspouvez lesconseruer 
piusîeursjoursdansun film alimentaire , 




L’avis des internautes 

GAI DU028 5/5. Très bonne recette, cookies très 
légers et délicieux, fai utilisé un ixiïx pâtisserie plutôt que 
de la farine de ri$, et c'est uneuraie réussite. À foire 1 

lllllllllllllllllllllllKlllllilllllllllllllllllllllllllllllKIlillllllll 
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nuEmwwwiÉirAKwn 

CRÊPES POUR 

POLYALLERGIQUES 


Pour 
6crêpes 

PRÉPARATION 
20 minutes 

CUISSON 
15 minutes 

RÉFRIGÉRATION 
30 minutes 



*ZScLdetaïtdesoja 
♦lOOgdeMaïgenci 
* 10g desucreen poudre 
à caféd'eau de fleur 
d'oranger, de rhum ou de kirsch 
*ic à caféd'huiLede tournesol 
*1 pincée de sel 


1 Da ns u ne terri n e, mêla n g eg to us Les i n g rédi en ts en écrasa nt bien 
Les g ru mea ux a fï n q ue La pâ te soi t Lisse. Co uu r eg e t Laisseg reposer 
ou moins 30 mi nu tes ou réfrigérateur. 2 So rteg La p âte et remueg-La 
qu e Lq ues instants à la eu i Hère, afi n d e remett re en susp en s i on 
La Maïgena tombée au fond, 3 Dans une poêle antiadhésiue bien 
chaude, uerseg une Louche pLusou moins grossede pâte, selon 
La taille de l'ustensiLe, et cuiseg Les crêpesà feu uif sur Les2 faces. 


M L’avis des internautes 

FAB_SUB Je n'auaispQS de lait de soja, fai mis du lait de 
vache. fai pris un mix de farine modifié avec 15 % de sarrasin . Parfait ! 
iKiiiiiiiiiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii 




SUPER MOELLEUX AU 
CHOCOLAT POUR 
GOURMANDS ET 
INTOLÉRANTS AU GLUTEN 


Pour 4 

o 

*4 œufs 

personnes 

*50 à 80 g de beurre (selon La 

PRÉPARATION 
10 minutes 

o 

gourmandise} 

* 12 5 à ISO g d e chaco La t (selon 
L'intensité uoutue) 

CUISSON 

30mmutes 

O 

*100 g de sucre 
* 15 g de Maïgena 


L P réeha a ffej Le fou r à ISO °C (th. 6). Da ns u ne ca ssero Le, co u peg en 
morceaux LechoccLatet Le beurre, puis faîtes-les fondreà feu moyen, 
Sépa reg les bla ncs d r oeu fs d esja u n es. 2 Dan s u n s a Ladîer, f ouetteg Les 
ja u n es et Le sucre j u squ'à ce que Le meta ng e blanchisseJ n corpo reg- y 
lo MoigenapuisLecontenudeLacosseroie^ î Dans une terrine, monteg 
les blancs en neige. Incorporeg-les déLicatementà La préparation 
précédente. Beurreg un mouLe (rond, de préférence) et uerseg-y L'appareil. 
Enfourneg pour2S minutesenuîron opn que le cœurreste moelleux, 

remarques: C*«st un déïîci'eux pdf eau quia un succès 
én a rme, en plus il a Ta ua ntage d 'être économ ique e t léger. 


L’avis des internautes 

MICHE888 Excellent ! Mes amis étaient 
surpris quun dessert sans gluten soit si bon ! 

111111111111111111111111111111111111111111111111111111111 
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KKimfMroSttrAMMJLim 

GÂTEAU DE SAVOIE 


Pour 8 /TV 
personnes 

PRÉPARATION J ” \ 
10 minute s 7 

CUISSON 
30 minute s -J 


*6 œufs 
* 25Qgdesucre 
*175 g de fécule 
de pomme de terre 
*lsochetdeleuuresons gluten 


1 Préchauffa le four à ISO °C(th. 6]. Sépareg les blancs d'œufs des 
jaunes. Tapisseg de papier su Lfu risé Le fa n d d J u n m ou le à ma nq u é. 

2 Monter Les blancsen neige, incorporeg-g peu à peu lesucre, la 
fécule et la Leuure. Batteg Lesjaunes en omelette puis irtégreg-Les 
à L'appareil précédent, 3 Verseg dans Le moule et enfourneg pour 
30 minutes enuiron,jusqu'à ce que Legâteou soit bien doré. 


HH L'avis des internautes 

FABIENNE 1364 Je douaispas de levure sans 
gluten r mais même sans leuure r ce gâteau est 
excellent Un peu gros peut-être (on peut diviser les quantités 
par 2} t mais il n'en est pas resté une miette. Merci 
1111111 ii 11111 m i u 111111111 u 111111111 il 111111111 u 1111 » 11111111111111111111 



CANNELÉS SANS GLUTEN 


Pour 16 cannelés 
moyens 

PRÉPARATION 
10 minutes 

CUISSON 

lhlS 

RÉFRIGÉRATION 
1Zheures 


O 

O 


* 50 cl de Lait entier ou deml-écrémé 
*'2œufsentiers + 2jaunes 

*50 g de beurre 

* 220 g de sucre en poudre 
★lOOgdefarinederig 



* 1 sachet d e su cre uo n illé 

* 2,5 cl de rhum ou d'omoretto 
*1 pincée de sel 


: 


1 La ueiLLe r porteg; Le Laità ébullition dans unecasseroLeauec Le 
beurre et Le sucre uaniLLé. Dans un saladier, mélangeg La [urine, le 
set, Lesucre en poudreries œufs entiers et Lesjaunes. Verseg dessus 
le co n ten u d e Lo ca ssero Le et rem ueg so i g neuse m e n t J usq u'à ce 
qu'il n'y ait plus de grumeaux, Ajouteg L'alcool. PLacej une nuit au 
réfrigérateur* 2 Lejour même, prêchauffeg le four à 250°C(th. 8/9). 
Répartisse^ Uappareil dans Les moules a cannelé, Enfourmeg pour 
10 minutes, Ramenegalors Lo température du four à 180 °C [th, 6) 
etpoursuiuegta cuisson 30 minutes J RégLegla température à 
150 (th. S) et eu iseg e n rare 3 D mi notes. Sorteg i mméd ia te m e n t Les 

canneLésdu four pour créer un choc thermique, etdémouleg chaud. 


HH L avis des internautes 

CHATON J Moi fouais fait ça pour ma grand-mère carelle 
ne peut pas manger de gluten et t franchement, comparés aux normaux 
(avec gluten), ça changejuste te goût mais c'est quand même bon ! 

111111 II 11111 II 111111111111111111111 II 1111111111111111111 II 11B1111111111111111111 
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À chacun ses challenges, à chacun sa diététique. 













FRAISIER 

Po ur 

W 6 personnes 

PRÉPARATION 
30 minutes 

O CUISSON 
35 minutes 

O RÉFRIGÉRATION 
6h4£ 


* 100 g de g rosses fra ises 
*100 g de beurre 
*l0cldesiropdesucredecanne 

* 2 c à soupe de k\ rsch 


Pour Le biscuit de Sauoie sans gluten : 


*4ja u nés d'œuf5 
*50gde beurre 

* 35d.de Lait 
*50 g de sucre 

* 27gdeMaïgena 
*2c*àsoupedefeîrsctt 

* sucre g Lace 

liMiun.igni 

*12 fraises des bois 
200g de pâted'avncnde 



i Prépareg Le biscuit deSauoiedans un moule corréen suivant La 
recette page 80. Laisseg-Le refroidi r su ru ne gri Lie. ! Prépareg la 
crème pâtissière: dansunecasserole.porteg Lelaità ébuLLitîon, Dans 
u n sa Lad ier, b La nch isseg au fou e L Lesja u ne s d'oe u fs et Le s u c re, p uis 
incorpores Maïgena. Délay eg auet Le Lait. Transuaseg dans une 
casserole à fond épais, Fortegà ébuLLition et remueglminute Hors 
d u feu, i ncorpa reg Le beurre par m a rcea ux et Le hi rsch. Sa u pa ud reg d e 
sucre giLaceet Laissegrefroidîr30 minutes au réfrigérateur, 3 À L'oide 
d r un robot, trauaiLLeg le beurre en pommade, Ajouteg-y peu à peu La 
crè m e pâ tissière re f ro i d i e et bo tteg j u sq u 'à ce q ue Le mêla n g e soi t Lisse 
et homogène Placeg-Le 15 minutes au réfrigérateur pour Le raffermir 
4 Rinceg rapidement séchegpui s éque uteg Les fraises. Déco u p eg La 
g en o i se en deux dans L'ép aisseur. Mêla n g eg Le si ra p, 2 eu i LLerées à 
soupe d'eau et Le teirsch, puisimbibeg-en Les 2 moitiés. Recauoreg-en 
u n e de 5 eu i Lie rées à sou pe de m élan ge à la c rè me et réserueg. 


5 Poseg L'a u tre m oitié su r u n pla t et m asq ueg- La a u ec d u métan g e à 
La crème. Disposeg-g Les fraises, pointe en haut, en plaçant Les plus 
grosses surle pourtour. ÉtcLeg Le reste de mélange sur Les fraises 
du centre. Coiffeg du carré garni réserué. PLacegau moins 6 heures 
au réfrigérateur.! Prépareg le décor; abaissegsur2 mm La pâte 
d'amande. Recouureg-en Ledessus du fraisier. Décoregauec Les fraises. 


» 


L'avis des internautes 

LE IT] Une recette au top, foi réalisé ce fraisier pour un 
anniversaire, fai recouvert Le dessus de pâte d'amande car il y a 
suffisamment de crème à l'intérieur. Je n f ai mis que 80 g de beurre 
et un peu de gélatine en poudre dans la crème pâtissière, pour 
êtresûrquele gâteau tienne debout IÀ refaire sans hésitation, 

11111111111 II 111111111111111111111111111111 II 11111 II 11111111111111111111 
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L’imagination n’a pas de limites en matière de cake design... 
Et inutile de maîtriser la langue anglaise pour vous régaler 
des incontournables douceurs anglo-saxonnes, 
une langue en bon état de marche suffira. So good ! ;-) 

Dossier préparé par Claire Débraillé, 
Emmanuelle Bczicres et Didier Lalbcnquc 


Choco folies * Glaçagest * Pâte d’amandes versus pâte à sucre 
Les cake-design * Les illusions d’optique qui font saliver 







voir de jolis décors bien brillants 
et lisses en chocolat, cela ne 
s’improvise pas ! Noir, blanc on au 
lait, le chocolat est complexe et, 
comme tout bon ingrédient qui 
se respecte, il doit se travailler avec précision et 
régularité, 



COMMENT BIEN LE TRAVAILLER 


Rien de plus simple 
que foiredes copeaux 
de chocolat létaLej du 
chocoLot sur une plaque 
froide en p ne couche, 
atten deg qu' iL refroidisse 
et g ratteg-ie à L'aide d'un e 
spotu Le triangulaire. 


Le tempérage est une étape cruciale pour savourer 
un chocolat brillant, croquant et facile à démouler. 
Les courbes de tempérage diffèrent selon sa teneur 
en beurre de cacao, mais le principe reste le même, 
Faites fondre le ch ocolat au bain-marie jusqu’à : 

• 50-55 °Ç pour le noir ; 

* 45-48 fl C pour le blanc et le lait. 




1 rouleau de dentelle de chocolat en 3 étapes 


Les feuilles Rhodoïd 
{plastique très épais) 
son t idéales pour donner 
brîllanceetforme à vos 
chocolats. Tuiles, tubes, 
cercles de gâteau : effet 
garantLUn conseil, 
entraînez-vous quant 
tteuoirstartcervcar 
c'est assez délicat 1 



1 À L'aide d'un corn et roulé en feuiLle 
de cuisson, farmegun quadriLLage 
de ehocolo t fondu su r une feuille 
Rhodoïd. Laisseg cristalliser 
en refroidissant, 



Z Enroulegen tube 
la feuiLle cou verte 
du quadrillage 
de chocoLot. 



lu 
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Décri tu re en cornet est u ne déco 
pLutôt technique qui dem□ nde 
de L'habileté 3 Prénom, mots 
doux, ara besques. à uous de 
p ersa nn a Liser ua tre gâteau 
comme bon uous se m bte. 


^Coupes 
iBdéLicotementLe 
tube oucuüterpour 
obtenir les rouleaux 
de chocolat. 


Refroidissez-le jusqu’à : 

• 28-29 °C pour le chocolat noir ; 

• 26-27 °C pour les chocolats au lait et blanc. 

C ’est l’étape de la précristallisation. Réineorporez 
ensuite le tout pour le chauffer de nouveau, jusqu’à la 
température de cristallisation qui est de ; 

• 31-32 pour le chocolat noir ; 

• et 29-30 °G pour les autres. 

Une température précise est essentielle* e’est 
pourquoi le thermomètre est indispensable pour un 
résultat optimal Une fois bien tempéré* le chocolat 
est prêt à être utilisé, à condition qu’il reste à la 
bonne température. Faites donc en sorte de bien le 
maintenir à la température de cristallisation. 


mESEmnimiESEsmm 


1 Mettez votre cul-de-poule de chocolat fondu dans 
un bol d’eau glacée et remuez à l’aide d’une spatule. 

2 Xe faites fondre que les 2/3 de votre chocolat, puis 
incorporez le reste en remuant pour obtenir un 
mélange bien lisse. 

3 Étalez, h l’aide d*une spatule, les 2/3 du chocolat 
fondu sur une surface lisse et froide (type marbre : 
voir photo), puis réineorporez-le à l’autre tiers chaud. 
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ON HE S'Y ATTACHE PAS 

Une casserole à double paroi pour 
une cuisson douce et homogène 
du chocoLatau bain-marie. 

Casserole bain -marie auec 
couuerde, 39,99e, Mathon, 

DÉLICAT 

DeuxcuiLlères plumeset un «encrier» pour 
trace r d es décors (et m e m e d es messa g es, ouec 
u n peu d'e ntraîn emen t) de cou Lis d e f ru i ts au de 
ch o colat sur Les assiettes. Coffret Decospoo n, 
19,9DE, encrier, 4,90 G, Ambiance & Styles. 



DES FORMES RIGOLOTES 

Le bit com p ren d un e to i Le tra ns parente, 4 p a trons, 

1 Déco pen ( peti t réservai r en ptostîq ue a uec em bou t 
pou r y g Lisser Le chocola t fan d u) et deux dou ïLLes, Pc ur 
L'u tîliser, il su ffl t de fai re fo nd re du chocolat, d e p La cer Le 
patro n a u choix so us Le ta pis tra nsparenlt, et de dessin er 
La fo rm e sou ha itée sur Le Lapis a uec Le D eco pen. La isseg 
refraldicdétachegauecprécaution La forme et utiüseg-la 
pou r décorer un cup ca Ne. Kit Déco mat teids, 32 G, Lé fcué, 
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P âte d'amande et pâte à sucre sont les 
deux indispensables pour habiller un 
gâteau de décorations minutieuses et 
créatives. Elles se colorent, s'aromatisent 
et se travaillent avec du sucre glace et un rouleau 
anti adhésif. 





L'ANCÊTRE DE LA PÂTE A SUCRE 


Détrônée par la petite nouvelle venue d'Amérique, 
elle est quand même encore utilisée pour recouvrir 
des gâteaux classiques comme le fraisier, les pommes 
de terre (le gâteau en forme de patate, pas le légume !) 
ou le petit cochon (encore une fois, le gâteau rose, pas 
Fanimal). 

Avec son petit goût de frangipane, la pâte d’amande 
est très appréciée mais peut être allergène. Sa 
composition peut modifier la façon delà travailler. 

• Au blanc d'œufs : d’un goût plus prononcé, elle est 
fragile, parfois friable, et ne se conserve que quelques 
jours au réfrigérateur, 

• Au sirop de glucose : elle est facile à travailler, 
résistante et se conserve longtemps, 

• À leau : bonne an goût et très malléable, elle se 
conserve longtemps dans un endroit frais et sec. 

La pâte demande s’étale plus facilement que la pâte à 
sucre et, surtout, son goût est tellement meilleur... 


LA PÂTEÀ SUCRE, LA NOUVELLE SU 


Hy a tant à dire sur elle... Toute jeunette (elle a 
débarqué en France il y a moins de dix ans), elle est 
partout dans les magasins spécialisés en décoration 






/ 


'i- 

O 


RÉALISEZ UN NŒUD 

O Êto Leg to pâte 
d'amande, 

G Découpeg un ruban. 

0 Découpeg Le ruban 
en deux (2/3 et 1/3), 

0 RepUegLe plus Long, 
Les deux extrémités 
oers Le centre, et 
dépose^ au centre La 
bande La plus courte. 

0 Serreg pour fa ire tenir. 


^ ■ — 



0 



PÂTE D’AMANDE MAISON (À L’EAU) 


llliyilllllIBlIIIIIBIIIIllllllllIlBlllllllllllllllllllIBlIllllllllilllIII 


POUR400GDEPÂTE 

D’AMANDE ■■ 

* 2ÛÛ g d'amandes en poudre 

(ou amandes pilées) 

PRÉPARATION 

lOminutes 

* 20Û g de sucre glace 

* 1 à 2 g outtes d'essence d'a m aride 
(pour pâtisserie) 

REPOS ISA 
2à3heures 

k 

K 

j 


i 


i 


1 Mélange^ la poudred'amande et Lesucre* Ajoutes-4 cl d'eau 
et L'essence d'amande. 2 Pétrisseg te tout jusqu'à obtenir une 
masse compacte. La isseg reposer quelques heures et conserueg 
au réfrigérateur, emballé dans un pim alimentaire,. 

variante: On peut en faire des boulettes et les rouler dans 
du cacao enpoudre, lescolorerauecquelquesgouttesde 
coloran t a li men taire a a tes pa rfum er de r h um. On peut 
réaliser soi-mêmela poudre d'amande en mixantdesamandes 
entières ém ondées : cette poudre étan t plus grasse qu’une 
poudre achetée en magasin, on ajoutera donc moins d'eau. 
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et serapcooking, C'est la chouchoute des wedding 
cakes (gâteaux de mariage tarabiscotés à étages 
et lourdement décorés) dont sont friands les 
Américains. 

* Cl race à sa consistance et à son élasticité, la pâte 
à sucre permet de créer tous les décors possibles 
(fleurs, personnages...), qui peuvent être modelés 
à la main ou à 1 aide de moules et d’empor te-pièces. 
Elle peut aussi être colorée grâce à des colorants 
alimentaires (voir shopping glaçages). 

* La pâte à sucre maison est délicate à réaliser, on 
privilégie alors les pâtes disponibles en boutiques 
spécialisées. 

* Dans un prochain numéro de Marmiton, vous 
retrouverez un dossier complet et des pas à pas. 


UH TOURBILLON 

FACILE 

O DétalLLe^un 
rectangle de pâte, 

0 Décou p-eg-Le en 
deuxetenrauteg 
Les deux bandes 
sureLLes-mêmes, 

ODéposeg- Les côte à 
côte su rte gâteau. 


LtrtnTîHornw 



■ 



■J 


MINUTE PAPILLON! 

Déco u po i rs à p â te à su cre ou po te d'a m a nd e r 7 r 7Q € 
Les3 papillons ou Les 4fleurs, Ambiance & Styles. 



Ml NIROU LE AU Le ra u Lea u id éal p o ur étaler Les 
p eti tes q ua n tl tés d e po te à sucre ou pâ te d J a nn a nd e, 

11,50 £ [L. 12 an, d. Son), CuLinarion. 



JOLI E PRINCESSE 


Ceteit descrapcoohing 
comprend u n bo L en acier 
inoxydable permettant 
de réaliser un gâteau 
en forme de dôme, ou 
de confectionner une 
robe de princesse en 
pâte à sucre (le buste de 
La poupée estincLus). 

Kilt dôm e (bol : h. 14 cm, 
d. 21 cm)+buste 
princesse, 29,906, 
Ambiance efSty Les, 



MULTICOLORE Pâte à sucre de décor Sera pco oh i ng r 

a part ir de 5,50€ La blanche (250 g) ou3 r 9S€ 
en couleur (100 g], Am b i a nce & Sty Les. 
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Tl recouvre la 
surface dun 
gâteau avec 
élégance et 
simplicité. 

Topping, cream 
cheese, royal, 
au chocolat... : 
à chaque pays 
son glaçage ! 



Le glaçage 


LE ROYAL, LE GLAÇAGE A TOUT FAIRE ! 


On remercie monsieur Royal pour cette douceur qui 
continue de parfaire en beauté et délicieusement 
les pâtisseries françaises. Du sucre glace et du blanc 
d’œuf : une recette simplfssime utilisée depuis le 
XIX e siècle. Il sert à napper les génoises, les mille- 
feuilles, des petits fours.,. On Futilisc aussi en guise 
de colle alimentaire, notamment pour l’assemblage 
de pièces décoratives, 


chantilly, de fromage frais,le topping, en plus d’être 
gourmand, s’agrémente de petites décorations. 


,E CREAM CHEESE, LE PLUS PRISE 


Sucre glace, mascarpone ou fromage frais entrent 
dans la composition du glaçage le plus connu au 
Etats-Unis. Apprécié pour sa saveur lactée et sa 
texture fondante, on le savoure sur des carrot cakes, 
des cheesecakes, des redvelvet cakes et même des 
cupcakes. On le dresse le plus souvent à l’aide d’une 
poche à douille, ce qui lui donne ses sillons décoratifs 
si caractéristiques de cette petite gourmandise. 


EGLAÇAGEAUCHOCOLAT f LE?LUSCLASSIQUE 


E3ZE 

Que serait le cupcake sans son inconditionnel 
topping ? Ce glaçage a rendu célèbre ee petit gâteau 
so britisb ! Réalisé à partir de crème au beurre, de 


Il brille et parfois même, on peut se voir dedans ! 
Composé de chocolat blanc, au lait ou noir, additionné 
de crème et parfois collé à la gélatine, ce glaçage est 
idéal pour recouvrir des bûches, des bonbons en 
chocolat, des génoises et divers entremets. 


LE TOPPING, LE G 


ECHIC 


LLrtnrîHûmwfr 


LEROUGE FRAISE 

Ce colorant rouge frai se, très pratique pour Les 
pa tisseries ou pou r les sira ps, est proposé da ns un 
flacon a uec d oseur et coin p te-g ouïtes, Con çu auant 
tout pou r les p rof essionn eLs, il ne doit do ne pa s 
être Laissé à portée des petites mains. On uei Liera 
éga Leim en t à n e pas lin g érer e n lé tat Colonan t 
rouge E124, 4,80 € (11,5 cl), BienMa nger. 



GLAÇAGE EN TUBE ROSE 

Le g Laçage rose prêt â L'emploi est idéal pour dessiner 
u ne belle ra be de p ri n cesse, u n souri re, u n e bouche, 
de belles joues roses, une poupée, ou simplement 
écri re u njoLi messa ge. U t i Liseg Les do u i Lies spéci a Les 
Wîlton à uîsser d i rectemen t su r Le tu be pou r dessin er 
et décorer a uec p rédsian. On aime Le tu b e sou pie qu i 
permet de doser auec minutie uos plus beaux dessins. 
Glaçage rose, 2,75 € {tu be de 120 g) r Wi Iton. 
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La douilLe étoile ouuerte de petit 
diamètre est dotée d'un emboutdenté 
permettant de réo User des petites éto Iles 


La doui Lie étoile ouuerte de 
diomètre moyen permet de 
réaliser des grosses fleurs, des 
coq uillag es, des mer ingues. 
Celles de plus gra nd d i a mètre 
son t pa rfa ites pou r Les pa les 


Lodouille à soint-honoré possède 
une forme particulière (ronde 
et fendue sur le côté) q ut en fait 
l'outil idéal pour garnir aisément 


Lo douille panier se recon noît à son 
côté Lisse assorti d'un côté denté. 


rem p Laçant ainsi La c ui Llère. 


La doui lie unie, d ont L'embout est un 
trou rond, es t La plus dossi q ue pou r 
fai re des points, tracer des Lign es 
* ou encore écrire, a 


La doui Ile cannelée à 
8 dents est idée Le pour La 
décoration 


tf.SMWSOt'TlLS 


LES DOUILLES LA POCHE 

En acier i mxydabte, à sa udu re étanche et bord s rou Lés, e Lies En cota n reuètu, do ublée, i m perm éabLe, très sou pie, 
s r a daptent à to utes les poch es. Existent en di fféren tes formes sans ou r Let et m u nie d'u ne a ttach e, elle ne bo uge 
et ta [lies : u nies, canneLées, à bûch e, à salnt-honoré.po s même après de nomb reux ta ua ges à L'eau 

DauiLle pou r poche pâtissière, à partir de 3,90 E La pièce, De Buy er. ch a uc e. Poche patiss 1ère, 6,50 E, De Bu y er. 


ouec un mélange de 

































Cédant à la 
tentation, 
Marmiton 
est parti à la 
rencontre de 
Magali Grobon, 
une caJce designer 
qui manie avec 
passion la pâte 
à sucre du bout 
des doigts, pour 
des gâteaux aussi 
beaux que bons. 
Interview réalisée 
par Emmanuelle 

Bezières 

iiiiiiiiiiimiiiiimiimiu 


C ette nouvelle tendance nous vient 
d’outre-Manche et des États-Unis. 
Pourtant, c’est bien en France, au m ilieu 
du XVII e siècle, que le cake design trouve 
son origine. Surtout réalisés en guise de 
pâtisseries d'apparat pour décorer les grandes tables 
de banquet, ces montages majestueux aux multiples 
couches de glaçage et de pâte à sucre sont aujourd'hui 
mis au goût du jour. D'abord on les dévore des yeux, et 
ensuite on les mange ! 


*Com ment le cake design est-il venu à toi ? 

9* H. G.: Il y a cinq ans, je voulais faire un gâteau de 
baptême qui sorte de l'ordinaire pour mon fils. En 
passant de nombreuses heures sur Internet pour 
trouver l'inspiration, je suis tombée pour la première 
fois sur des images de cake design. Je me suis lancée, 
et j’ai trouvé ça tellement amusant que j'ai continué 
à en faire jusqu'à ce que je découvre la page de Nina 
Coûte, une cake designer professionnelle de talent. 
Mon stage à ses côtés a été un véritable déclic, 
Aujourd'hui, je partage mon temps entre mon métier 
de consultante en informa tique et celui de cake 
designer que j'exerce le week-end. 

$ À tes tout débuts, le cake design n'était pas connu 
en France. Comment t'es-tu formée à ce nouveau 
métier? 

M.G. : J’ai appris toute seule, en me documentant 
sur Internet et en m’entraînant dans ma cuisine ! 
J’avais besoin d’enrichir ma culture pour être 
plus créative. En termes de matériel, c'était plus 
compliqué. Il y a cinq ans, il fallait se fournir en 
Angleterre ou en I lollande. Aujourd'hui, il existe 
même des salons dédiés à cette pratique où tu trouves 
tout ce que tu veux. Pour me perfectionner encore 
un peu plus J’ai eu l’occasion de faire des stages pour 
apprendre le modelage de fleurs et de personnages. 

Et puis je suis allée àllNBP pour apprendre le métier 
de pâtissier car, en France, la vente de tes propres 
réalisations n'est pas autorisée si tu ne détiens pas un 



GAP. Et puis c’était une question de culture, je voulais 
savoir de quoi je parlais, avoir plus de connaissances, 
agrandir mon champ de compétences. 

* Ces réalisations son t de véritables œuvres 
artistiques;où trouves-tu Vinspîration ? 

9* M.G*: Très souvent, mes clients ont des demandes 
précises, A partir de celles-ci,, je me crée un livre de 
tendances où je pioche des éléments de personnages 
et d’univers sur la Toile. Ça m’aide à trouver le petit 
détail qui fera la différence tout restant élégant. 
J’aime aller à l’essentiel et obtenir une décoration 
harmonieuse et symbolique. 
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four aller 

PLUS LOIN 


* C'est b eau, mais est-ce urai ment faon ? 

G,; C’est la quest ion récurrente î En France Ja 
culture du goût est partout. Le cake design d’ici est 
assez différent du cake design américain ou anglais, 
car il y a une vraie recherche au niveau des saveurs et 
des garnitures. Donc oui, e 7 cst très bon ! 

* Tapfus belle réalisation? 

■►M. G.: Difficile de choisir, je les adore tous ! Pour 
un catalogue J’ai réalisé un gâteau tout blanc orné 
d’un très gros bouquet de fleurs en pâte à sucre et de 
rubans rouges, 

$ Selon toi, est-ceune tendance quiva durer ? 

B* M.G»: 1 Ai pâtisserie classique est un peu réticente 
vis-à-vis du cake design, mais je pense que cette 
tendance va s'inscrire dans le paysage pâtissier 
français car la demande est là. Avec les séries télé, les 
Français sc sont beaucoup américanises, et ils sont 
à la recherche de ces gâteaux extraordinaires qui 
en mettent plein la vue, surtout pour des occasions 
uniques comme les mariages et les baptêmes. On 
aband onne la pièce montée en choux au profit d'un 
weddingeake. C’est nouveau et ça plaît beaucoup, 

* Quelle comparaisonfais-tu entre le cake design 
et notre si traditionnelle pâtisseriefrançaise ? 

**- M.G,: Ce sont deux approches totalement 
différentes. En pâtisserie, on privilégie le goût et la 
texture. Un entremets, par exemple, est composé 
de différentes couches de mousse et d’inserts qui 
apportent une fraîcheur eti bouche. Et puis la 
décoration n’est pas abordée de la même manière. En 
cake design, la décoration occupe une très grande 
place, voire la plus importante. Le moulage et le 
façonnage à la main sont très utilisés, plus qu’en 
pâtisserie traditionnelle. On peut travailler de 4 à 
5 heures sur une réalisation de cake-design pour 
peaufiner la décoration. Ça reste très manuel. 


Harm o nie des formes, 
recherche des co u Leurs, 
sa ns o ubLi er Les accessoires : 
ru ba ns, fie urs, persan noges 
rigolos... : Les pâtisseries de La 
cote desig n er M a gali G ro bo n 
flattent notre regard pour 
m ieux sédu ire nos pa p i LLes, 


« Émerveiller les convives avec mes créations, 
surtout les enfants avec leurs yeux qui 
pétillent face à leur gâteau d’anniversaire, 
pour moi, ça n’a pas de prix î » 

iMimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiimiiiiiiiiimiiiiiiiiiMiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii 


* Qu'est-ce qui te plaît dans le cake design ? 

■fr M, G.: Émerveiller les convives avec mes 
créations, surtout les enfants avec leurs yeux qui 
pétillent face à leur gâteau d’anniversaire^ pour moi, 
ça n’a pas de prix ! 

* Onpeutfairedu cakedesign auecifimporfequeJ 
gâteau ? 

B* M.G.:Nori, il faut des biscuits fermes, qui ont de 
la tenue pour supporter le poids de la pâte à sucre et 
d’éventuels étages. Les garnitures entre les biscuits 
sont aussi spécifiques, car elles doivent supporter la 
température ambiante. Alors on oublie les mousses, 
les crèmes pâtissière s, les bavaroises..qui ne se 
conservent qu’au frais. 

* Novice en pâtisserie t je peux faire du cake design ? 

B¥ M*G.:Gui, les bases sont très abordables. Je 
compare la pâte à sucre à de la pâte à modeler qui se 
mange, c’est comme un jeu ! Avec quelques emporte- 
pièees et de l’imagination, on peut arriver à de très 
beaux résuItats. Il n’y a pas besoin d’avoir une très 
grande connaissance technique. Évidemment, 
on peut toujours se perfectionner et investir dans 
davantage de matériel, comme les pros î 
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Inutile de maîtriser la langue 
anglaise pour vous régaler de ces 
incontournables douceurs anglo- 
saxonnes, une langue en bon état de 
marche suffira. SO GOOD ! ;-) 


llll II ElllllllIlllt 111 riIlLlIUUE.TTE.WOiÉtMMtTTO 

MON CHEESECAKE PRÉFÉRÉ 

PourS A T\ 
personnes W 

PRÉPARATION 
1S minutes 

CUISSON 

ihzo w 

REPOS 

1 heure t25t 

RÉFRIGÉRATION 

lhlS 

* 1 ci tron non trai té * 750g de fromage frais à La crème 
* 3 œufs entiers+2jaunes * 80 g de beurre dem i-sel 
* 12,5 cl de crè me fraîche * 200 g de spécu Loos 
*15Gg desucreen poudre* 30 g de farine 

IPréchauffeg le fourà 180 °C(th,6K Dans un saladier, mixeg 
finementLes spécu loos. Dan s u n e ca ssero Le, fai tes fa nd re le beu rre, 
puisajouteg-Leen mélangeant. ÉtaLeg dans Le fond d'un moule en 
tassant bi en. PLacegiS minutes au réfrigérateur. 2 Laueg etsécheg 
le ci tro n, pu is râ p eg~e n le ges te. Da ns u n g ra n d sa Lad ier, fo u e tteg 1e 
fromage au batteur électrique pourle rendre plus souple. En battant 
con t i n ueLLemen t r ajo u teg success ïuemen t Le su cre r ta fa rin e, te 
geste, Les œufs entiers et Les jaunes, puis la crème fraîche. 3 Verseg 
dans Le mou Le sur Le biscuit En fou rneg pour 15 minutes. Rameneg 
La tem p éra ture à 100 0 C (th. 3/4) et pou rsu iueg La cuisso n 1 heu re* 
Éteïgn eg Le fa u r, en tro u u reg La porte et Laisseg-y Le g □ tea u rep ose r 
lheure. DémouLegLecheesecake et pLaœg-Lel heure au réfrigérateur. 

remarques : Auee une h ou fe de sorbet 
à Ja fi*û mboise, c'est une pure gourmand ise ! 
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CARROT i 

PourS A 
personne 

PRÉPARATION 
15 minutes 

CUISSON 
1 heure V-T 

REPOS i52V 
1 heure \Sr 



i 

i 


*350 g de corottes*3 oeufs * 75 g de beurre mou *15 ddeyaourt brassé 

* 300 g de farme * 250 g de sucre en po ud re 

*100gdenoixdécortiquées(ounoiSËttes,amondes. T ,)*2càcafédeleuure 

* to c. à café decarmelleen poudre* % e.à café deseL 


Pour te 


*25gdebeurremou*75gdesucregLace* toc. à caféde cannelle en poudre 


1 Préchauffe^ Le fourà 190 °C(th. 6/7). PeLeg,rinceget râpegpnernent Les carottes. 

H a ch eg Les noix. M é La ng eg La fa rïne, Le se L, La Leuu re et La can n eLLe. 2 Da ns u n sa Lad fer, 
trauaiLLeg à La fourchette Le beurre et Le sucrejusqu'à obtenir un mélange homogène. 
Incorporelles œufs un par un. Ajoutegprogressiuement et en LesaLtemant Le mélange 
à Lo farine et Le yaourt. Metteg Les carottes et Les noix, puis remueg.3 Farineg un mou Le 
àmanquédeZOcmdediamètre + Verseg-ylQ pâte.Enfüurnegpourlheure.Vérifieg 
la cuisson en enfonçant un couteau dans Le gâteau : si La pointe ressort auec un peu 
d e pâte co LLée dess us, La isseg eu ire p Lus Long tem ps. 4 Prépare^ Le g La ço g e : ba tteg 
ensemble Le fromage, Le beurre, LesucreetLaconnellejusqu'à L'obtention d'une 
crème homogène. Rés erueg a u ré fri géra teu r. 5 La I sseg rep ose r Le gâtea u 10 m in u tes 
horsdufourDémauLeg-LedélicatemenLLaisseg-le refroidircompLètementÉtaLeg 
aLarsLegLaçogedessus.PLacegau réfrigérateur jusqu'au moment desenuir. 






L avis des 
internautes 

JEJE190483 foi remplacé Lo 
cannelle dans le nappage par 
le jus d'un dtron. fai ajouté du 
gingembreet de la muscade 
et remplacé le sucre par de La 
cassonade ; comme je fouais 
vu dans d'autres recettes... 
Cuisson 45 minutes Le résultat 
est délicieux!!!À refaire. 
n n 11111111111 il mu iiiiiii iiiii i 
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ANGEL FOOD CAKE 


UÆTTinWK&ttllIWNWi. 


MUFFINS POIRE PEPITES 
DE CHOCOLAT DE NADINE 


Pour 10 Æ rk 

* 1 c. à sou pe de j us de ci tron 

personnes \ur 

MObLancsd'œufs 

PRÉPARATION 

* le. à café de crème de tartre 

*25ügdesucre 

20minutes 

* 100 g de farine* Vi c. à café 

CUISSON 

45 minutes 

d'essence de uanille 
* Yi c. à café d'extrait d'amande 


*1 pincée de sel 

_ 


îPréchau fTeg le four à i£û°C(th.5)Jamlseg deux fois Le sucre. 
Séparément, passegau tamis un peu plusde farine que nécessaire. 
Peseg-en 100 g, puis tamtseg-Les auecSO g de sucre et te set. Réserueg. 
2 Dans un grand saladier, batteg Lesblancsd'œufs auec Lejusde 
ci tron et 1 eu ii'lle rée à sa u pe d'ea u r j usqu'à cequïLs soi en t mou sseux. 
Ajo uteg La crème de tartre et fo u e tteg a no u uea u p ou r ob ten i r u ne 
neige ferme mais pas sèche. 3 Incorporeg-y auec précau tion La 
ua ni Lie et L'a ma nde pu is, tou t en fo uetta nt, le res te de su cre a u fur 
età mesure, parcuiUerées.Au-dessus r tamiseg4ag du mélange 
réserué puis incorporeg-le délicatement et rapidement. Répétés 
L'opéra t i o n j u s q u'o é puîsem en t d e la fa rî ne sucrée. 4 Verseg 
dans un moule en couronnede 22,5 cm de diamètre non beurré, 

En fou meg pour 45 minutes. La isseg. refroidir en renuersantle 
mouLesurun entonnoir pourquoi ne repose pas sur La tabLe. 

REMARQUES: Vous pouvez le conserver 
plusieurs]*) urs do ns un film alimentaire. 



Pour 

12 muffins 



PRÉPARATION 

lOmmutES 


O cuisson 

20 minutes 



*amandes effilées 


PourleméLa 


3 de mi-poires au sirop *2 œufs 
*100 g debeurre très mou (ou fondu et refroidi) *200 g de sucre 
* 1 t. à soupe demîel Lîquide (facuLtatif ) 
*extra]tdeuaniUe{ouic,àcafédesuereuaniLté) 

g defarine* 100 g de pépitesde chocolat 


* Vi sachet de Leuure chimique * 1 c. à café de bîca rbo n a te (facuLta tif) 
*1 bonne pincéedesel 


1 Préchauffeg LefouràlSO û C [th. 6). Prépare^ Le mélange Liquide: 
dans une terrine, battegtes œufs et Le sucre pour Les blanchirun peu. 
Ajouteg le beurre, quelques gouttes de uaniLLe et, si uouslesouhaitgg, 
le m i e L. M élan geg so i g neusem e n t. Ég ou tteg les p oi res, écra s eu¬ 
les à La fo urc hettepuisi ncorp oreg- Les auto ut auet 2 eui ILerées a 
soupedesirop.1 Prépareg Lemélangesec;dansungrcndsaLadier, 
mélangeg tous les ingrédients. Verseg-y La préparation Liquide 

en remuant très peu, juste de quoi mouiller la farine. Il restera 
des grumeaux, mais rïessayeg pas de Les défaire.3 Répartisse^ 
dans 12 moules en Les iremp Lîsson t a ux deux ti ers. Pa rsemeg de 
quelques amandes effilées. Enfournegpour2û minutes. 

remarques : I e secret des m uffins b zen gonflés est 
de n e pas travailler ta p âte quand on méta nge les 

2 p répa rations. Le sirop des poires ajoute du m oelîeux. 
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CUPCAKE AU TIRAMISU un iiiiiii mu mu tawm i+7 


Pour 6 
personnes 

PREPARATION 
15 minutes 


o 

O 


* 80 gdericotta*lœuf* 60 gdebeurreinou* 80 gdefarine* 60 gdesucre 

* 6 c.ô café de caféliquide froid * 20g de poudre d'amande 

* 3 c. à café de ca fé solu b Le * 1 c. à ca fé de Leu u re ch i mîq u e 

* 1 pincée de sel * huile pour Les moules 


CUISSON 
là minutes / 


lUMj'Miim * 150g de mascarpone*7c a soupe de sucre glace 


* arôme de café (facultatif) * cacao en poudre ou chocolat 



îPréchauffeg Le fourà ISOT (th-6], Dons une terrine, fouettes Le beurre et Lesucre pour obtenir un mélange 
crémeux. Ajouta La ricotta puis L'œuf. DansunsaLadïer, méLangegla farine, La Leuure, La poudre d'amande, le 
ca fé e n p ou d re et Le sel. 2 A sse m b Leg Les de ux prép a ra Lions o bten ues, et fou e tteg uig o ureusemen t en ajo utan t 
Le café liquîdepourobtenir une pâte homogène, Répartissegdans 6 moules à muffin huilés, en tes remplissant 
a u x de ux tiers. E n fou rneg p ou r 18 mi nu tes en u iron, j usq u'à ce q u e La croû te blo n d isse et qu'u ne Lam e p Longée 
à cœur ressorte sèche. Laisse^ refroidir sur une grilLe*3 Préporeg Legtaçoge: mélanges Lemascarpone, Le sucre 
et ét>en tu eLLem en t q udqu es g ou ttes d'arôme deçà fé. Placeg da ns u ne poc h e à dou il Le can nelée et ga rn isseg-en 
Les eu pea fces. Con serueg-Les a u f ra is. Àuan t de serui r, sa u po ud reg de cacao, o u de choco La t délai LLé en co peaux. 



L avis des 
internautes 
atûle Meilleure recette de cupcake H! 
La rkatta fait un gâteau souple et 
le topping au mascarpone (e rend 
beaucoup moins gras et très digeste . 
fai mis de t'extrait de vanille dans le 
topping et de l'arôme de café dans 
les gâteaux. Pour ta déco, desmint- 
Chamatlo w t des perles multicolores, 
des paillettes dorées f des vermicelles 
au chocolat : plein de couleurs 
tîi Merci pour cette recette H 

fliiiiiiiiiiiiiiHiiiimiiiiiiiiiiiiiiiiii 
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Pour aller 

mm 





DrôLes 


Attention, vous allez en 
prendre plein la vue avec 
ces gâteaux plus beaux 
et originaux les uns que 
les autres. Prenez-en de la 
graine pour vos prochains 
goûters d’anniversaire ! 
Par Marion Amico 


* 


è 




il m 

c’estàla découpe nue 
fa surprise opère ! 


/ 


/ 








Il MOI V5 

Silo un goût très simple, 
il est aussi très épais. 




« SOMEWHERE 


OVERTHE RAINBOW... » 


SI L est to ujou rs aussi s pectac ula i re p le ra i n b o lu ca k e s'est 
tellement démocratisé qu'il en est presque deuenu un classique ! 
Mais que contient uraimentce gâteau multicolore? La recette 
de base est très simple: 7 génoises colorées fourrées de glaçage 
au fromage frais type Philadelphia (cream cheese frosttng)*., 
pas mauvaises, mais pas extraordinaires non plus ! Pour plus 



desaueurs, tenteg de parfumer uotre glaçage (sirop d'érable, 
mascarpone, ou encore à L'aide d'une purée de fruit)* Remplacer 
Les génoises s'auère en reuanche plus difficile, si uous uouteg 
tenter l'expérience, prépare^ toujours des appareîLs bien blancs 
pour que Les colorants gardent leur teinte éclatan te. Préféreg 
d'ailleurs les colorants en getqui tiennentbien à La cuisson. 
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SANS GEORGE 
CLOONEY ! 

À l'în uerse, Le g â tea u susp e n d u es t La 
de rn ière trou ua i Lie d e n os pâ t issi ers- 
in oen teurs fous* Ven u tou t d roi t d'une 
autre gaLaxiepourdéper Les Lois de 
La grauité. Maiscommentce paquet 
de conpserie tien t-il ainsi suspendu ? 
L'astuce est bien plus simple qui 
n'y paraît MJnesimpLepciLLeou tige 
de fer est pLantéedans Le gâteau 
refroidi. De La base du gâteau,jusqu'au 
boutdeLatige,on badigeonne nos 
conpseries de chocolat ou de caramel 
et on Les coLLe, étage par étage. Une 
procédure très lente et minutieuse..* 
au terme de laquelle on dépose 
déLlcatementle paquet uide en haut 
de cette montagne de gourmandise! 

Réa Lise ti on de ce g â tea u ; Sh an n on Bo nd 
tour de magie culinaire! 

C'est bien joli, mais 
comment on fait pour le couper ,; 
etsurtout temanger? 


Puisque La mode est a La sobriété, 
le rainbouu cake est aussi apprécié 
lorsqu'on dédine une seule et même 
couleur. De quoi se rapprocher du 
pastel de M on e 11 Pou r ce fai re, i L fou t 
auoirun bon coup de pinceau, euh*.. 

De main, pardon ! ILsufpt de réduire 
progressiuement La dose décolorant 
pour choque nouueau biscuit et de Le 
diluerauec du bLanc pour les teintes 
les plus claires. Si Le uert n'est pas uotre 
couleur, tenteg l'expérience auecdu 
b Leu, p ou r u n gâteau céleste q ue uo us 
pourre^ décorerouecdes nuages de 
chantilly ou de meringue. Plutôt mer 
que ciel? Ajouteg des petites ancres en 
pâte à sucre et des petits gâteaux pour 
u n gâ teau d'a nn îuersai re spec tacu Loi re 
pou r u otre pet i t bou t'd'chou. 




MILLE ET UNE 
TROUVAILLES ! 

Toujours à La recherche d'idées 
ingénieuses,La rédaction uouspropose 
de réa User Le Logo d e Mo rmi fco n uersi on 
pâtisserie ! 1 m pri m eg Le Logo M a rm iton 
en grandetaîLLeetdécüupeg-y choque 
lettre. IL faud ra réa Li ser un e p â te à 
sucrecoLoréeà l'aide d'un geLorange. 
Cette « pâte à modeler » esté placer 
s ur üos le tires et i l su fp t d e La d écouper 
toutautoun Ce Logo sera posésur 
la pâ tisser! e d e uotre choix! (N o us 
attendons uos photos !} Aussi, pourquoi 
ne pas réaliser des petits boutons de 
manchettes comestibles? Pour cela, 
on utilise une pfltesabLée que L'an 
d écou pe o l'ai de d'u n em po r te- pièce 
rond. Pour être au plus près de L'image 
d'un bouton, on en utilise un urai I La pâte 
sabléeen épousera saforme.Xomme 
q uo i, c'est si mp Le d'im p ressio n ner Les 
conuiues tout en sefeisant plaisir I 


four aller 

EUS LOIN 


-— 




MONOCH KO ME ! 
























? our aller 

PLUS LOIN 




C'est depuis L'apparition de La Leuure foire exploser Les petites bulles d'air 
chimique aux États-Unis que La créatiulté confinées en remuant auec une spatule, 

de nos pâtissiers s'est mise à gonfler. Une fois cuit, L'appareil est souuent 

NouueLLe pépite : LangeL cake ( gâteau recauuert d'une crème... blanche I (D'oui 

des anges). Troué en son centre, il l'appella tion du gâteau.) Ma is on peut 

ressemble à un kouglof ou une éponge, faire uarier Les plaisirs; un g Laçage ou 

C'est pourquoi le moule à sauarin est mascorpone ou à La noix de coco... 
l'outil indispensable à La recette! Pour un Son antithèse est nommée Le food's deuil 

gâteau aéré, il est conseillé de mélanger cake (gâteau du diable), sûrement parce 


POUR NE PAS 
TENIR SA LANGUE 

U renferme donsson uentre des petites 
sucreri es ! Le mo ment Le plu s i m p orta n t ? 
Couper la première part douant tes enfants 
pour un effet « uuouah » assuré. Le gâteau 
en luî-m ême est sim p Le à réa Liser ma is i L 
faut q u i L soi t solide* U n fondant à L'amande 
ou u n g â tea u au y a o urt est p ré féra b Le. 

Vous a LLeg de u o i r cacher dans son u en tre 
les M & M's ou Les Maltesers.,, Pour cela, 
coupeg le gâteau en deux parties et dans 
l'une d'elLe, creuseg un trou pour Le remplir 
de bonbons, Assemble^ Les deux bords et 
sou deg- Les a uec u ne ga n ache au goû t d e 
uotre choix (chocolat noir ou blanc, fruits 




ra ug es* ca ram et.. J, l L ne ma nq ue p Lu s 
que Le coup de couteau et Les sucreries 
dégoulineront [et La salue auec) l 

LE PLUS : Le coup de théâtre de la découpe 
LE MOINS : ongâtesesdentsdesucre! 


% 





















four aller 

PLUS LOIN 




77 pour t 

aller 

PUJSWIN 




Un peu de boulange pour le p’tit déj, des associations de saveurs 
étonnantes, un sondage sur vos gâteaux préférés, des livres, des bonnes 
adresses de vos pâtissiers préférés, des pistes pour se former 
comme un pro... Un savant méli-mélo d’infos, 
à grappiller ou à dévorer! 

Dossier réalisé par Christophe Duhamel, 

Claire Dcbruille, Marion Amico 
cl Jeremy Diaz 










m 




Viennoiseries * Mariages étonnants * Sondage * Livres 

Boutiques * Formations 


^iV 
fii 


i 


















Étrange... Depuis 
que vous faites ces 
recettes, vos amis 
s’invitent pour le petit 
déj tous les week-ends 
et vos collègues vous 
font du gringue... 
Dossier préparé par 
Magalie Collin, Dany 
Duran et Jérémv Diaz 


LA PATE 
À CROISSANTS 
OU PAINS 
AU CHOCOLAT 
EN PAS À PAS 


O 


Pour 

8 personnes 


□ 


PRÉPARATION 
45 minutes 


© 


REPOS 

Zh4Stlh30 


Ludet rem 


T3 

*500 g de forme 
*250 g de Lait 
* 100 g de beu rre fondu 
*60 g de sucre 
*20gdeLeuure 
*10 g de sel 


300 g de beurre 


isenes 
lance! 
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I Faitesun p uits auec La farin e et incorpor eg 
te sucre, Lesel la Leuureette Lait 


MéLangegdu boutdes doigts, ajou teg Le beurre 
fondu puisécrosegla pâte auec üa paumede la main 
{on dit fraiser) afin d'obtenir une préparation homog ène. 




3 Form eg une bou Le et réserueg 45 min u tes 
da ns un cul-de-poule {de préférence 
prèsdu four chou d ou d'un radia Leur). 




S R a batteg Le papier et ta peg dessus a uec 
w n rou Léo u à p â tisserie afin dé répa rtir Le 
beurre sur tou te la su rfo ce. Réserueg a u frais.. 



JJ Après 45 m in utes H dégageg La détrem pe (appu y eg 
O dessus pour t'ap La tir) êta Leg- La en un nec ta ng Le 
de20x40cm, Poseg Le beurre □ u centre et ra batteg 
Les bords. Réserueg ou frais pendant 2 heures. 




I Réa Liseg Le premier tou r {ta ur double ou to ur 
portefeu iUfi). Étaleg Le pâton de façon 
régulière en un rec ta ng te de 20x6Qcm. 



RabattegLesbords 
iuers le centre. 



3 Pliegen deux. Si Le beurre n'a pas transpercé 
lo détrem pe et, qu e La pâ te est en core froide, 
réaliseg a La suite Le seeor d tou r dou ble. Sin on 
rem etteg a u [ira is pou r 1 h 30. U n e fais Les deux tours 
do ubLes réa Lises ga rdeg au fraisj usq u'à uti Lisa tion. 



DANS QUEL SENS 
FAUT-IL ABAISSER LA PÂTE? 

Afin de ne pas * casser » le feuilletage ; 
êtaleztoujours fa pâtedeuemtuous, 
de bas en haut ou de haut en bas. À chaque 
noi/ueaii tour, vous devez effectuer 
une rotation de 90° avec votre pâte... 

On risque de uite s'y perdre! Une méthode 
simpleestd'imaginerquevotrepâton 
est un dore, pla cez toujours la tra nche 
d votre ga uche et routier tare à v otre 
droite a uaa t de com m encer d ah a isser. 


I Sorteg Le pâton du réfrigérateur 
i et ta i Lleg les bords à l'aide d u n couteau 
d'office pou r faci Liter le tra ua i L. 


2 Éta Leg o nou uea u en u n rectan g Le de20x 60cm 
pou r don ner Le ta u r sim p Le : p Lîeg le tiers I nféri eu r 
uers Le h a u t, pu i s raba tteg dessus Le ti ers su péri e ur. 
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1 Réalises uneabaisse en forme 
de trapège de 25 cm de ha uteur r 
de 36 cm et 45 cm de base et de 3 m m 
d'épaisseurxommesur Le croquis 
ci-contre. Plus la pâte est froide, 
plus elle sera facile à trauailler. 



S Découpegun petit triangle 
à La base, (uotrecroissant 
ressemble à unetourEiffeü ) puis rouLeg 
en portant de la base du triangle, 
Recourbeg Les extrémités. 


Déco upeg au cou tea u dans 
cette abaisse et tête bêche des 
triangles d p u ne base de 9 cm. 



Laisseg poussersur La p Laque 
pendantlh 30 puisbadigeonneg 
déjà une d'oeuf et enfou rneg 
paurto à 15 minutes d arts le four 
préchau ffé à220“C (th, 7/B). 








I Préporeg Les bâtons de chocolats 1% Abalsseg La pa te en un recta ngle 

de9om (2parpainauchocoLat) fcde27x30cm,PLaceg 

un bâton de chocolat au sommet 
de La pote et déco upeg une bande 
de mêm e La rgeur (9 cm]. 



S Replieg La pâte sur Le bu ton 
de chocolat et déposeg 
un autre por-dessus. 



4 En rou Leg La pâte a utou r 

du second bâton puis coupeg-ta. 
Presse^ Légèrement. FaitesLeuer 
et eu iseg comme les croissants. 
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Mjttm. fMWitl fAK HKHEiVt 


BRIOCHE 
DE MICHELINE 


G PRÉPARATION 
15 minutes 



REPOS 
2heures 


O CUISSON 
20 minutes 


*4ceufs 
*125gdebeurre 
*25à30cldelait 
*1 kg de farine 
«I25gdesucre 
* 1 poig née de ra isi ns secs 
ou de fruits conpts (facultatif) 

«14 g de Leuure du boulanger 
en sachet (de préférence superactiue) 
«le* à café de sel 


» L avis dm 
internautes 

BLOGATATOUILLE Au top! 
J'ai fait des petites brioches en tes 
modelant dans Le creux de ma main. 

Avec des pépites de chocolat, ma fille 
a adoré et nous aussi II Merci 



1 MéLangegla farine, La Leuure, Lesucre 
e t Le sel d on s un sa Ladier, I nco rp oreg Les oeu fs, 
puis Le b eu rre ra m o ILÎ. Ve rseg Le Lait tiédi 
et pétrïsseg po u r ob te ni r u ne pâte sa upLe e t non 
collante [S minutes enuïron au rabot), Fcrmeg 
u ne bo u Le, dép oseg-La da ns u n récip ie nt 
et recouureg d'un torchon, laisseg Leuer 
enuironl h 30 Jusqu'à ceque La pâtedoubLe 
de uo lu me. ( J e m e sers de m o n fo u r à m Sera ■ 
ondes comme d'une étuue en y faisant bouiLLir 
u n p eu d'eo u da ns u n g ran d sa Lad ier pend ont 
te pétrissage de la pâte**, Quand La pâte 
est prête Je uide L'eau, essuie Légèrement 
le sala dï e r e t y p La ce Le pâ ta n, Je rem ets 
Le saladier dans Le four à micro-ondes 


étein t* Ain si, pas d e risq ue de couran t 
d'ai r et La Leuéedénia rre rapid.emeut). 

2 « Rompeg » La pâte en appuyant en son 
milieu. Pétrisseg-La de nouuecu en ajoutant 
éuentueLLementdes raisins secs ou des fruits 
confits. On peut La natter très facilement 
pour en faire des brioches uendéennes, 

O n p eu t faço nn e r des bou Les de S 0 à 100 g 
que L'on disposera par trois dans un moule 
à cake, On peu bégaiement faire des pains 
auxraïsins (escargots)ou briochés 
chinois, des briochés à la pomme.,* 

3 Laisseg la pâte monter dans un endroit 
chaud et à L'abri des courants d'airjusqu'à 
ce qu'elle aitdenouueau doublé de uoLume. 


Préchauffe^ le fourà 180T (th. 6). Enfourneg 
pour 20 minutes pour une brioche nattée, 

30 à 35 minutes pourune brioche Nanterre 
(dans Le moule à cake) et 15 minutes 
po ur Les p a ins a ux ra isi ns. 

remarque ; Pour les experts t on peut 
faire une poolish avec200g de fa r mépris 
surlepoid total, 7 g de leuure seulement 
et les 30 cl de lait Couvrez et laissez 
bullerdans un endroitchaudpendant 
30 à 45 m in utes. Incorporez ensuite Je reste 
des Ingrédients enfin issan t par les œufs 
etlebeurre , Lobriodiesera encore plus 
légère et on utilise maître moins de iei/ure. 
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Four aller 

PLUS LOIN 


CHAUSSON AUX POMMES MAISON iiiiiuimuiiiiiiii... 


Pour ÆT\ 
4personiies 


PRÉPARATION 
10 minutes 



CUISSON 
40 minutes 


*2 pommes 
* 2 pâtes feuilletées 
(toutes prêtes) 
*30gdebeurre 
*lja une d'œuf 
*2 petits pots de compote 
de pomme 

* 1 c. à soupe de sucre 
en poudre 


1 Préchauffes Le fourà 210 n C{th.7).ÀLLongegune pâte feuilletée, piqueg-la puis 
étaleg La compote dessus. Pelegeteoupeg Les pommes en tronches, puisdispaseg-Les 
surta pâte.2 Saupoudreg desucre, auecquelques noisettes de beurre. 3 Recouureg 
auectbutre pâte feuilletée, effectuegLosoudureen remontant les bords, puis piqueg 
La pâte. Badigeonne^ La pâteauecLejaune d'œuf Enfournegpour40 minutes. 

| -- 

: 

i 
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PETITS PAINS AU LAIT MAISON 


l(limiHIIIJ»!IIIMIIIIIK19lllllimillf 


O 


Pour 

5 personnes 


O PRÉPARATION 
15 minutes 


o 


CUISSON 
15 minutes 




ri; ’ ■ ■ 

. ■'i; ' trf- - 

■ ■ ' ‘ ’ 

t 1 ï" 1 ^i ’ > fc - '■ ■■ ^ 

;■■. :■ . ,,^r- 

L ■ ‘ v 1, ' : 'J’L-xV ■ - /•- ■ -■> 

■iitMiiiitia 


REPOS 
1 heure 


• *V w ; . '.rv'.-Kr/.j- 

■ •• • -o : r- • . ■ 

«> • •• ■ \x\ m : . 


*1 œuf j 1 Vletteg tous Les ingrédients dans un grand saLadîer. Pétrisseg bien ta pâte 
*25 clde Laît | jusqu'à cequ'eLLese détache du bol Ccuureg le boLd'un Linge etd'une petite 
*500 g de farine j couiiertureetLaissesLeuerenuironlheure.ZPréchauffeglefouràlSOXfth.eK 
*50 g de sucre j Lorsque La pâteestleuée r dégageg-La(appuyegauecuotre poing dessus pour 
" " . * * i [ éuacuerL J air)etformeg ensuite des petits pains de 60 g chacun. 3 Façonne^ 

(ou 20 g de le uure fraîche) j la P â te corn me uous Le souhaitej, et Laisse^ reposer encore 30 minutes 

*10cld J huUe ! enuiran.Bodigeonneg dujaune d'oeuf et enfournejpourlO à 15 minutes. 




* le. o café de sel 
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Un cou 


Vous voulez 
apprendre des 
techniques de 
hase ? Devenir 
un spécialiste 
de votre dessert 




ouet 

venir 

sier 


préféré ? Ou 
peut-être 
simplement 
regarder 
travailler des 
experts (et, qui 
sait, en devenir 
un vous-même) ? 
Quel que soit 
votre objectif. 
Marmiton a 
trouvé pour vous 
uneformation 
ou un atelier. 


L'ATELIER DES CHEFS, | 

L 1 APPRENTISSAGE A PORTÉE DE CUC 


Le lead er des cours de cuisine en France (avec 
maintenant des formations à l'étranger) propose 
bien évidemment des formules spécialisées pour les 
amateurs de sucré, L’inscription se fait facilement 
en ligne, où Ton peut choisir parmi un vaste choix 
de formations, aussi bien adaptées aux mordus de 
pâtisserie qu’aux pâtissiers en herbe (environ 76 € 
les deux heures). Et si les huit villes où sont répartis 
la vingtaine dateliers sont trop loin de chez vous, 
le site propose un abonnement pour visionner des 
cours en live ou en replay (les lecteurs de Marmiton 
bénéficient d’un mois de cours en live gratuit). 

De quoi faire plaisir à tout le monde I 


DES PETITS COURS DANS UNE GRANDE ÉCOLE 





par 

JérémyDioz 

etMarion 

Amico 


Jusqu’alors réservée aux professionnels, ou aux 
novices voulant se professionnaliser, l’éeole Ferrandi 
ouvre désormais ses portes aux amateurs. Depuis 
lin janvier, de nouvelles formations de 2 à 6 heures 
sont venues étoffer le catalogue (déjà bien riche !) 
du célèbre institut. Consacrées à un thème, une 
technique ou un dessert, elles sont dispensées parles 
formateurs Ferrandi dans un laboratoire tout neuf, 
créé en partenariat avec Samsung. 

De 135 à 176 € les cours de 3 à 4 heures. 




Mon premier est le cœur du pain. 

Mon second aime se peloter sur mes genoux. 

Mon troisième peut s’appeler Léman ou Victoria. 
Mon tout est le nom de l’animateur de * Dans la peau 
d'un chef » depuis la rentrée sur France 2. 

C’est bien entendu Christophe Michalak, Le petit 
génie des délices sucrés propose lui aussi ses propres 


cours : les Masterelass Michalak (130 €), Du mardi 
au samedi, dans le X e arrondissement de Paris, 



L'école de eu isi ne la pLu s répu tée 
de France propose également 
un parcours en pâtisserieeten 
b ou Lang erïe, Qpi nge semaines 
dans Les prestigieux Laboratoires 
d u V l é a rro nd 1 ssem en t d e Paris 
pour prend re Le temps d'appren dre 
les techniq ues, selge semai n es de 
stage ob Lîga toire en en treprise, 
pour les perfectionner elles 
mettre en pratique, et2 semaines 


; de révision en plus ! Attention, 
j beaucoup de candidats mais 
j peu d'élu s [240en 2013, po ur 
j 4S places, a dm i sslo n su r dossier}. 

| Coûl du CAP Pâtissier: 

; enuiron3800€, 

j Le plus: Les selge semaines 
j destage obligatoire. 

j témoins: L'école Ferrandi est 
; une très bonne école, mais 
j surtout réputéepour La cuisine, 
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À L'École nationale supérieure 
de pâtisserie, Les cours 
sont dis pensés par des 
p rofessior n e Ls rompu s à La 
réa Lisation, au dressage et à 
La décoration de pâtisseries 
qui se transforment en 

uérita b Les œu ures d'à rt. 



une équipe de formateurs sélectionnés parle chef 
proposent des ateliers interactifs autour de ses 
créations : desserts au mètre (sa signature), Best of 
Michalak, tartes contemporaines... Et, pour ceux qui 
veulent voir le maître en action, une fols par semaine 
est organisé le cours « Exclusif Michalak », une 
démonstration de 3 heures sur un thème gardé secret 
jusqu'à la dernière minute (280 €)... 


/INSTITUTION INÉBRANLABLE 


Avec un nom aussi reconnu, qui a besoin d’un diplôme 
d’État ? G 'est le parti pris de Fécole Lenôtre pour sa 
formation non diplômante : le Baeheloren Pâtisserie. 
Douze semaines de cours pour apprendre ou réviser 
les bases de la pâtisserie. Une formation qui s’élève 
tout de même à 19 800 €... Heureusement, si on ne 
s’appelle pas Rothschild, l’institut propose également 
des petits ateliers d’1 h 30 à 4 heures (de 29 à 135 €), 
ainsi que de nombreux cours pour les enfants. 


'EVEN1R P RO F E 5 5IONNEL 


La pâtisserie vous passionne au point de vouloir en 
faire votre métier ? La réglementation en France 


est très stricte : contrairement aux cuisiniers, les 


pâtissiers doivent impérativement détenir un diplôme 



d’État, le GAP, pour pouvoir vendre leurs productions . 
Trois grandes écoles proposent des reconversions 
pour adultes. Certes, les tarifs sont assez élevés, mais 
des organismes de formation peuvent vous aider à les 
financer (l’Afdass, par exemple). 


N5P»LE CHÂTEAUDE MES REVES 


Cést au sein du prestigieux château de Montbarnier, 
à Yssingeaux, en Haute-Loire, qu’un certain Alain 
Ducasse a installé, depuis 2007, FÉcolenationale 
supérieure de pâtisserie, son centre de formation 
dédié à la pâtisserie et à la gourmandise. L’école 
propose également une formation diplômante 
(GAP) de 754 heures (6 mois) de cours, et un stage 
de 280 heures (2 mois). On retrouve également 
au catalogue des stages de 3 jours sur des thèmes 
classiques (entremets, tartes, desserts à l’assiette...) 
ou su r des tend anoes ( le s wedding cakes, le s 
classiques revisités. *.). Des stages dispensés par des 
maîtres pâtissiers, des Meilleurs Ouvriers de France 
ou des champions du monde de pâtisserie. 

Goût du C AP Pâtisserie : environ 12 200 €. 

Le plus îun cadre époustouflant, des formateurs 
reconnus. 

Le moins : la formation la plus onéreuse. 


/INBP, TOUT EST DAN S L'EFFICACÏT 


Fort de scs 40 ans d’expérience, 1TN BP (institut 
national de boulangerie et pâtisserie) a su créer 
un programme efficace pour les futurs pâtissiers. 

En seulement 4 mois et demi (600 heures), les 
formateurs préparent, deux fois par an, 64 pâtissiers 
et 56 boulangers au GAP. Un programme intensif 
pour maîtriser parfaitement les bases du métier. 
UINBP, c’est aussi de nombreux stages de 3 jours 
réservés aux professionnels pour se perfectionner, et 
quelques stages d’initiation ouverts au grand public. 
Goût de la formation CAP ; environ 9 000 €, 

Le plus : une formation rapide et efficace. 

moins s étant donné sa cou rte durée, certains 
aspects devront être approfondis plus tard. 

Pour les adresses, cest en page 129! 
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La pâtisserie r 

■et vous, ça fa 


Vous êtes 40 % 
à faire de ïa 
pâtisserie lfois 
par semaine 
(le week-end, 
certainement) et 
35% là 2 fois 
par mois. Et 
quand même 
18 % àpâtisser 
plusieurs fois par 
semaine ! 


par 

Christophe 

Duhamel 


v—. •«« 


L es hommes se répartissent en deux 

catégories : les « serial-pâtisseurs » et les 
pâtissiers occasionnels, moins assidus 
que les femmes à la pâtisserie récurrente 
du week-cnd, Notons que les plus mordus sondes 
plu s jeu nés... et les plus âgés ! Rien détonnant 
pui sque* com me on va le voi r plus loi ti, le manque 
de temps est le frein principal à vos envies pâtissières. 


QUE PREPARE-T-ON? 


Vous êtes 70 % à préparer régulièrement des desserts 
simples (tartes* crèmes), 54 % des desserts un peu 
plus compliqués (tarte Ta tin, fraisier, choux à la 
crème) et seulement 19 % à vous att aquer à des 
choses plus complexes (opéra* macarons. „.) . Notons 
que les hommes sont proportionnellement plus 
nombreux à s'essayer aux desserts complexes. Les 
mauvaises langues (dont je fais partie) diront que 
là encore, les hommes sont plus dans la « cuisine 
d'exception s que dans la cuisine du quotidien... 



femmes* après des astuces et des techniques. Mais 
en sui tejes fem mes souh aiten t davan tage appren dre 
à réaliser des recettes sophistiquées, alors que les 
hommes cherchent* quant à eux, à progresser sur les 
bases de la pâtisserie. 


ET LA PÂTISSERIE GAGNANTE EST. 


LE S HOMME 5 ONT MOINS 
DE SCRUPULES SUR LE GRAS ET LE SUCR 


Par contre, ça change lorsqu’il s'agit de répondre 
à la question * pourquoi ne faites-vous pas plus de 
pâtisserie ? ».., Pour les femmes, c’est une question 
de temps (pour 50 %), de calories (33 % limitent la 
pâtisserie car c'est trop gras et/ou trop sucré) ou de 
niveau (pour 22 %), alors que chez les hommes, si la 
première raison est aussi le temps (59 %), la deuxième 
est. *. l’absence de matériel (27 %) et la troisième 
le niveau (20%). Le côté trop gras, trop sucré, ça 
n’embête pas (mais alors pas du tout) les hommes. 
Côté apprentissage* vous courez tous, hommes et 


Si la tarte au citron est la pâtisserie préférée de 
10 % des personnes interrogées (dans sa version 
meringuée pour 41 %), le mille-feuille est en 
embuscade, plébiscité par 8,4 % des gourmands, 
devant le paris-brest qui regroupe 7*4 % des suffrages. 
Mais surtout, on constate un grand engouement 
pour tout es les recettes à base de pâte à choux : 
regroupées, elles représentent 21 *7% des recettes 
préférées, contre 17,1 %pour Fensemble des tartes. 
Le chou est décidément la pâtisserie qui monte... 

Source : enquête * Vous et la pâtisserie » t réalisée du 
20 février au 5 mars 2015 auprès de 1828v isiteurs 
du site Marmiton. 



ÇLe blog de Mercottejurg de Le 
fameuse émiss i on « Le meilleur 
pâtissier» : muiiu.rvicrcolte.fr 

ÇLe blog d'Auréüe Kalt* demi- 
pnolïstede La même émission 
(et très très Loin de l'image de 
Parisien ne p i m b êche q ue le 
montage de [(émission uoulait 
donner d'elle) ruiiuui.ahalie.pr 


ÇLeblogdeSophie: 

uïüjuv.lurbigo-gounna ndises.fr 

ÇLeblogdeSandra: 

uiiutu.otarebon.cavn 

9 Le bLog de G u i LLemn ette : 

ujLULij.chocoLa te tcoetem.fr 


9Le blod d'Eddo etses magnifiques 
desserts italiens: 

uiuivunindejcunerdesoleiLcom 

9 Etbeaucoup de bonnes choses 
cheg Les g ran ds classiq ues : 

Dori an (dariannn.bLogspotxafii} 
et Pascale (seutlu-ty pcpad.com). 


?Si uaus uouleg apprendre à 
décorer uos gâteaux, alleg 
uoirlesitede Morgane; 

iuuHuxahesparaidisc.fr 


1ÛB 
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N * 


N°1 

N°2 

N°3 

N°4 

N°5 

N°6 

N°7 

N°8 

N°9 

N°10 

N°ll 

N°12 

N°13 

N°14 

N°15 

N“16 

N°17 


Tarte au citr on 

Mille-feuille 

Paris-brest 

Fraisier 

Éclair 

Macaron 

Chauàla crème 

Saint-honoré 




■s 


10 % 




Baba au rhum 
Tarte aux pommes 
Gâteau au chocolat 
Fondant au chocolat 
Tiramisu 
Forêt-noire 
Tarte Tatin 
Religieuse 


8,4% 

7,4% 

6 % 

5,4% 

3,3% 

3,1% 

3,1% 

2,9% 

2,5% 

2,4% 

2,3% 

2 , 2 % 

2% 

2 % 

2% 

1,7% 


MM#MM# 

MNMMi 

ttmtti 


•Ml 

•tt 

••• 

Ht 


Ml 

M 

tl 

M 



Framboisier 


Bavarois 


Profiteroles 


Tarte aux framboises 


Moelleux au chocolat 


Coulant au chocolat 


Autres 


TOTAL 


100% 
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Mil*«Il uurui ! 
4lN4*tC aï«4 


-’HHJILIîjF J-l-'MH j- ÜL Ïl ■ «'Il *4 V I LUI 

ilLu1TKj*TI0<m 1 :>l v.t **Mi ; vàtSuf fi«Si 



Contemplez M* 
Mangez ! 

! L pourrait être posé comme un objet de 
décoration pour sa beauté et il faudrait 
aussi qu F on expose toutes ses pages! Même 
notrejournaListe«marmitonnienne» 
Dony Duron L'a offert à son fils en guise de 
cadeau de Noël, c'est dire! D'abord beau, 
puis résolument pratique, cet ouurage 
æntientdes infographies très bien agencées 
etutitessur La composition de L'éclair, Lo 
tarte, le chou ou La crème pourdeuenir un 
pâtissier hors pair. Un Liurequi secontempte, 
s'obserue, se regarde ets'apprend! 

«ie Grand ManueL du pâtissier», par Mêlante 
DupuisetAnne C agor, éd Marabout, 29,90ë. 



ET VOS « £ V C S GOURMANDS DEVIENNENT RÉALITÉ 

AAAAAAAAAA 





Ma bibliothèque gourmande 


Notre sélection de livres à dévorer ; aussi beaux que bons. Pour les amateurs 
et pour les pros du fouet et de la spatule ! Par Marion Arnica 



L’ŒIL AUBEURKE... DOUX! 


I mpress ioon er ses con uïues po r 
La uue et par Le goût, c'est L'objectifdes 
cuisto ts et peu t-être Le uôtre? I Is son t 
tou t d e mèm e sg m pas de n o us réuéler 
Leurs techniques (on n'en ueutpas 
aux magiciens...). Les parfumsdeces 
SO rece ttes uon t uous pla ire: ca ramet, 
épices, fruits ou fleurs I Les ch a pi très 
son t mim e orga nisés e n for ction des 
com bi raisons desaueurs, de quoi uous 
fa ci Liter La ta c he. U n ou ura ge hou t en 
couleur, qui répertorie aussi bien des 
recettes modernes, comme L'angeli 
ca tee, que d es t ro d Lifo n neLles comme 
Le gâ teau a u x po m m es. Ré gateg- uous! 

«Super Gâteaux», 

éd Marabout 1 9,90 €. 


110 


* • • • InTarmiton • • • • 






















IL SEMÊLEDE TOUT LE CARAMEL 

Vous uous La isse reg bie n tenter p a r u ne bag uette 
de pain, un cake, desguimauuesou un ananas? 

Et si no us uo us disons q u'îls son t au ca ra me L7 Vou s 
chan gesd r auis, hein ! Ca remet, ca ra m et et ca rameL, 
on ne porte q ue de Lui, Le chouchou J Mais Lu i est 
noué à être m a ngé, „ Décrit, d □ ns cet ou ura g e, so us 
tou tes Les co utu res, de sa fabricatîan r à sa m i se 
en bo uche.Aujou rd'h u i, c'est à uou s dejouer 1 

« Caram el », par Ch ristophe Adam, 
éd de La Martini ère r 35 £ 






Cfuooùut^ 

MÂM/itv 



QU'EST-CE QU'ON FERAIT SANS LE CACAO ? 


U n ou ura g e parfa it pou r deueni r un ura i ou urier- 
ch ocoiatier.( Bon d'accord f iil ne fou t pa s po usser 
Mémé dans Les o rtïes). M ais plu tôt q (/acheter sa 
ta bte tte de chocolat en g ran de su r face, on uo us 
proposeicîde La fabriquer uous-mêmeJ Double 
pLaisir don c, ce Lu i d'ê tre Le choco La Lier et de Le 
dég uste r ! Des rochers aux raisins, men the-réglïsse, 
chocolat Liégeois au basilic ou barre à ta meringue 
et □ u lu as a bi r bref, d es assem b La ges desaueu rs qu i 
éton nen t r et La rédadi on ne m a nque ro pas dressa y er J 

* Chocolats marsan », parAnoe 
De h lois, éd. Giênat, 19,90ë. 





TANT PIS POUR VOUS r 


To ujou rs dïfp ci le de se faire plaisir sa ns Lai t, sans œu fs, 
uoi re san s glu ten.. Jcl, on con tou rn e Le p robtème et en 
bouche, L'iLLu sion est assu réel Les recettes sont faci Les 
et Les petits conseils de pro précieux. Nous, on s'est 
Laissé ten ter p a r Le cupcahe au c hocolat et beu rre de 
cacahuètes. Petite précision : restegdiscrets, l'odeur 
en i ura n te qu 'a dég âgée notre fou r a ré uei Lté Les uoisins! 

«Ms. Cap cake » parMeltissa Morgan, 
éd, L'Âge d'Homme, 23 £ 


CESTCHOUPÊRE! 


Doit-on encore uraiment présenter Monsieur 
Con tici n i ? Ce d em 1-dieu du monde de La 
pâtisserie nous Li ure aujou rd'h u i Les secrets 
de La pa te à chou. Des plus faciles a ux plus 
complexes, IL reuisite tes recettes, en ua riant les 
structures, les ty pes de cuisson et Les d ifféren ces 
de température. Un U ure épuré, des photos 
a Ltéchan tes po ur d es ch a ussons o nanos, des 
« c hou fiés » coco et des ro ulea ux à L'aman de. 
J e ne sais pas uous, m a is no us, on réga Le n os 
y eu x et ui uemen t q ue ce soit Les pa p i Lies ! 

« Sensations choux», par Philippe 
Contidni, éd. de La Martinière, 32 £ 



ATELIER 

CONFISERIE 

n f? M c “• h F B'IPMIUWES. riD = =FF5 
K U Cl 1111, ÉiÜLlS&Lâ 




On ne uous parLe que de pâtisseries dans ce mag t 
Mais l'on pense à uous, amateurs de sucreries.., ÊLui 
rèue de c réer ses prop res sucettes ? Leueg Le d o ig t ! 

Si ce Liure ré perto rie Les in g rédien ts et matériaux de 
base à posséder pou r cuisin e r, i L Liste a uss i un nom bre 
conséq uen t de recettes sucrées q u e L'o n ma rie a uec du 
choco La t, du ca fé, d e la coco o u d es ép i ces,,, Ses au Leurs 
no us în ui ten t a réaliser des fudges, des g u i m a u ues, 
des torsades, des fruits et pétales cristallisés*,. Des 
co nfiseries d'a n tan, corn me ce s bon bons a u la i t q ue 
nous achetaient nos mamans,qu'on ua pouuolr 
réaLiser soi-même, par nostalgie ou curiosité! 

^Atelier confiserie», parYosmin Othman, 
éd. Marabout, 29,90 £ 




Un défi Lé de desserts gourmands, c'est ce que nous 
p rop ose L'a nimateur delà chaîn eT V eu îslne +. Il reuïsi te 
ses pa tisseries féti c hes. 216 p âges de recettes auec, parmi 
elles : nos macarons ad o rés, u n ti ramîsu fon dont et L'ép i que 
framboisier! Le coup de coeurde La rédaction ? La tasse 
g o urmand e chocola tée auec sa guimauue de noix de coco, 
u n c hef-d'ceuu re 10 n a même trou ué des recettes sons 
gluten. Décidément, 1a pâtisserie régaLe tout Le monde... 

« Big dessert», par Benoît Matin, éd. de La Martinière, 32,90€. 
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Vos boutiques 
depâtisserie 



Lors de notre enquête sur la pâtisserie vous nous avez confié les 
adresses de vos boutiques de pâtisserie préférées partout en France. 
On ne peut hélas les citer toutes, mais en voici un florilège parmi 
les plus citées. De quoi entreprendre un vrai tour de France de la 
gourmandise IU Bonne découverte... Par Christophe Duhamel 



MWaTALEvrOTO 


9 La Pâtisserie de l Église, place d a 
Jourdain (19 e ), Elle est réputée pour son 
mille-feui Lie et so n écia îr très spécia L... 

ÇAngeÜna [rue de Riuoü) est réputée 
pour son joli mont-blanc (et son 
chocoLatchaud très, très crémeux). 

9Lo Pâtisserie des rêues et son onirique 
(mais bien concret) paris-brest (Le 
saint-honoré est très bien aussi). 

^Pâtisserie Arnaud Larher (rue CauLaincourt) ; 
testeg Le ca raïb es ou Le tou La u se-la u trec (qui 
auaitsonateLieràdeuxpas) ! 

Molli (3 ad resses a Pa ris+ch eg Lafa yette 
G ou rm et) propose des g â teaux rm ag ni pq u es 
qu î associent La p nessejo pono îse à lo 
gourmandise française (ou llnuense). 

9Hugo Victor (budRaspailou Marché 
St-Honoré) : tester lejorgeamado, La religieuse 
uerueine ou La partde tarte aucombauua. 

^Pâtisserie CyrilLignac, rue Paul Bert {11 e ), pour 
son beau fraisier tout rouge ou son équinoxe. 

9Hetmiit Newca he (rue Bichat dans Le 10* et rue 
Vignan dans Le9 e ) propose dedélicieux gâteaux 
sa ns gluten ! [éclairs, religieuses, tartes.,.) 

ÇLÉcLairdegénie : Christophe Adam propose 
chaq u e sem a i ne u ne uari été d'écla i rs délicieux 
auec chacu n sa tou che d'o rig inalité, com me 
Le rouge baiser, LenougatchocoLatbLanc... 


9Pour les choux à la crème, ne 
manq ueg pas Odette (rue Go La nd e) 
etPopeLini (rue des Martyrs) 

9À Con fLa ns-Sa i nte-H on orine (78), La pâ tisserie 
Osmond (a oenue Maurice Berteaux) propose 
u n su ccu Lent dôm e ch oco la t no ir ca cah uète. 

9LesCLayes-sous-Boîs (78) : La pâtisserie 

Au plaisir des Clayesuous propose 
la n oiseti ne o ux fromboises. 

9 Chej Bruno à Bussy -Sa in t-Georges 
(77), régaLeg-uous de l'éclair spécuLoos 
ou du gâteau litchi-rose. 



9Patisserïe BouiLLet, placede 
la Croix-Rousse. Dégusteg-y le 
saint-honoré reuisité, le macalyon 
ou encore « commeun nuages 

^Pâtisserie Bemachon (42 cours 
Franklin-Rooseueyt), réputée pour 
ses chouxà Lo crème et son opéra. 

9 Fra nçois Praliis (rue de Brest) 
faitunesubümepraluUne, 

9Pour d'excellentes tartes à La 
praline, essayera pâtisserie 
Pépin (cours Gambetta) ou La 
pâ tîsserie Sèue (q ua i Lafa y ette 
ou cours Saint-Antoine). 



> 
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ÇÀ Chartres, La pâtisserie Dicter Len [placedes 
Halles) uous eneha n tera o uec L'en chan teu r. 

ÇÀ Beauuais, chegSmiary, testeg 
le Roulé à la banane. 

ÇÀ Rouen, la Pâtisserie Yuanne (rue Jean ne d Arc) 
uüu s réga Lara par ses éclai rs et choux à La crème. 

ÇÀ MontîuiLüers (76) P la pâtisserie Tcrnoy 
propose un Ray aL3chocaLais 

ÇÀ Yuetôt (76), la pâtisserie Poudiin Blondel 
proposeuncharmanlNidd'abeiLLe* 

ÇÀ Gron uiLLe : À lu Tentation, 28 rue 

Pau L Po 1 rien Esso y eg Le PoulA n o J 

9 h Hondschoote {59), Douid Thierry {rue de 
la Libération) proposededélicleuxécLairs. 

9 A Reims: La bonbonnière, rue de 
L'Arba üè te. So n paris-brest est su blime 
et il foutessay er sa polonaise. 

ÇÀLongwy (54), La pâtisseriechocoloterieBanos 
brille de mille feux parson mille-feu Elle. 

9 A N a ncy r la ch oco Lo terie-pâ tisserie 
Lalande uous rouira parson mont-Louis. 

ÇÀ Strasbourg, la pâtisserie Christian foi tdes m i lie- 
feuilles à tomber par terre (uous, pas lem^ 


ÇÀTnoy es: pâtisserie Pascal Coffet, Le porîs-troyes 
[poris-brestreuisité)oulesaînt-germain. 

ÇÀGueugnon (71),lapâtisserieniéreaii [ruede 
la Liberté) uous régaLeroauecson framboisier 

9 'A Arbois: la pâtisserie Horboch (Grand rue) 
p ropose une su blime g a Lette au sucre maiso n 

9k Besançon, à LapâtisserieRaud, 
testeg La tarte noix et m iel. 

ÇÀ Voiran (38), La Marjolaine uous 
p ropose Le to 1 1 da up hi nais. 

ÇA LaCLusag, la pâtisserie Patricl AgneLLet 
{pLacede L'Église) : testeg La boule deneige ! 

ÇÀAIx-en-Prouence;pâtïsserîeBéchard r 
cours Mirabeau. Pour déguster Le 
cLossi que gâteau des rois p rouença L 

I ÇÀMarseilleSyüiamDepukhaffray 

{rueGrignon) faitunispohandiuin. 

•p 

j 9 À Ni ce, la pâti sserie Lac {rue Barba) propose la 
uraie tro péglen ne a i nsi qu e de délicieux rn acaro ns 

! ÇÀToulon, Les Mille et un Délices (au enueÉmiLe 
Vincent) proposentune délicieuse tuLipe* 

| ÇA Perpignan : Espi, 43bis quai Vauban. On 
y déguste un succuLent bras-de-gitaa 


j ÇÀ Lectoure (32), La Maison Bkntluous propose 
de ren co ntrer Lad ame de Lecto ure. 

; ÇÀYurGc(33),chegAUxaTMlreVeron r 

testeg Le golden globeou lesïcilien. 

| ÇÀPessac(33),Berenilsproposede 
délicieuses chouquettesa La crème. 

| ÇÀ Gujan-Mestras (33), la pâtisserieMîrgalefe: 
essa y eg Le g ateau a u ch ocolo t et a ux noisettes. 

j ÇÀ St-Pierre d'O Léron (17), à la pâ tisserie 
Boudon, dégusteg un délicieux tahitl fraise* 

j ÇÀ Nantes, La pâtisserie Débotté (rue CrébiLion) 
propose dedéticieux macarons géants ! 

j ÇÀ Nantes toujours, cheg Vincent Guerlois 
(ru e FranfeLi n), testeg Le yugu. 

i ÇÀ Loc tu dy (29), Le Four à bois (ruede 
PouLpeye) uous propose unesucculente 
tarte bigoudèneauxpommes* 

j ÇÀ Brest, lo pâtisserieLalLemand (rueîrouerse) est 
L'endroit idéaL pour déguster un royaLchocoLat. 

j ÇÀ Baugé (49), La pâtisserie Bernardet Fils (rue 
du marché) propose un succulent paris-brest. 

j ÇÀ Brloude (43), chegGuinet, il fa ut essayer 
Le gâteau croquantauchocoLat. 
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EUS LOIN 



La gourmandise n’a 
d’autres limites que celles 
de votre imagination. 

Marier du chocolat à de 
l’orange, vous y avez déjà 
pensé, mais l’auriez-vous 
associé à de la fleur de sel ? 

Par Claire Débraillé 




omme nous sommes très gentils chez Marmiton, nous avons 
décidé de vous aider dans votre quête du mariage parfait. 
Chocolat* vanille* fraise* pomme* citron et amande sont 
six saveurs incontournables dans la pâtisserie. On s'est pen¬ 
ché sur leur cas et, pour chacun* nous avons bâti une pyra¬ 
mide des goûts. Comment ça marche ? La base de la pyramide 
représente le mariage d'amour, celui qui durera toute la vie, La pointe 
symbolise le coup de foudre, la passion fugace, plus originale, qu’il serait 
dommage de ne pas tester À vous de jouer et d’escalader une à une les 
marches de ces gourmandes pyramides ! 


loge 



.A 


< CHOCOLAT 


l ; j 







VANILLE , 


i ; À 




CITRON r > 
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POUR NE MANQUER AUCUN NUMÉRO ! 
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marmiton 


Le magaz»r*e de 

www+ m arm ltqn+or ü 


9.90 

seulement ! 


LE SAC A PAIN 

idéal pour conierver votre pain ! 




CADEAU! 


n'ulJttHiuuUKte 

- -, PAl (\i PF POU 

r \ .* -, ï ’u|* 

' ' Hr 1 V. «b 


’ n T'iri^h, , 


éïtrarmiton 


Sac à pain pour protéger 
votre pain de l'humidité 
100% coton, 220 x 560 mm 


Abonnez-vous vite ! 


au 03 44 62 52 02 (prix dun npDel local) en donnant le code 
MARM22A, ou retour ne? ce bon d'abonnement à Marmiton 
Service Abonnements B12G0,60643 Chantilly Cedex. 




OUI, je souhaite m'abonner ou abonner la personne de mon choix et recevoir les 6 prochains 
numéros de marmiton pour seulement 19,90 € + en cadeau le sac à pain Marmiton 


MES COORDONNEES 


LES COORDONNEES DE IA PERSONNE QUE J'ADONNE 


Nom ; 

Prénom 

Adresse 


Nom ; 
Prénom 
Ad tes se 


CP; 


Ville : 

CP : Ville : 

ZD Œ □□ □□ ül 

réh 


I E-mail ; 


I E-mail 


MON RiGLEMENT 


Quantité: x 19,90 € = 

{total cte ma commande) 

CHEQUE BANCAIRE à l'ordre de : MARMITON 


i : in° ]□ | 

□□□ □□□□ 


N° de contrôle 


Date mtgnaïutfe 

obligatoires 


4 mon .jou i viMil délu ou jvol le jv-Juir 

Vous pfjjiK'i abonner d'autres personnes 
en nous indiquant ours coordonnées sur papier libre. 

Olin? ontloslwirnwii ijwrvte m hûuvçjuï 
F rance mé:-c;-al faire va rbk jusqu'au Î 1 / 12 /ÏC 15 . Peur g 
es DOM-TOM et l’étr^nqjcr, irjus ccnsi ter au + 33 1 44 ® 
*2 52 02 , ûMfnrmÉmert à r ki ïntrvrnaliqNe et litët* h 
tes du 06 /Q 1 /JH, maüéË par lu loi du QG/C&/W, tous S 
di^K'isvv tfui) droit i TttiH cH ife retlifitdliûn pour loulr * 
nnhurmetion tous ffintema rît. Ptoto non contractuelle. o 


Expire en 


(nriïi rlrntïbn ta ^dwiiim diüfrm(lumimlni 
qu ligure au dos de votre cïte tarirairel 











































Ne sortez pas de la cuisine juste après avoirfini de préparer un de 
ces desserts, ils sont tellement rapides que personne ne croirait que 

vous l’avez fait vous-même ! 



Flan pâtissier 
traditionnel 

p.116 

Mousse au 
chocolat facile 

p.118 

Crème renversée 
au caramel 

p.118 

Riz au lait 

de ma maman 

p.119 

Œuf au lait 

p.119 

Mousse au citron 
avec gélatine 

p.120 

Madeleines faciles 

p.121 


Baba au rhum 
express 

p.121 

Cigarettes russes 

p.122 

Congolais 

p.122 

Financiers 

p.123 

Cannelés bordelais 

p.123 

Super petits sablés 
à la confiture 

p*124 

Langues de chat 

p.124 

Spéculoos 

p.!2S 


il iiiin «xmtrwf«sÉifAnmfmwt_+» 

FLAN PÂTISSIER 
TRADITIONNEL 


Pour 8 
personnes 


o 


PRÉPARATION 
10 minutes 


CUISSON 
40 minutes 


*Udeloit 
*4 oeufs 
* beurre 
*1 pâ te brisée 
* 150 g de sucre en poudre 
*90gdeMaï;ena 
* 1 gousse d e uan i Ile 

l Préchauffe^ Le four à 200 °C 
(th,6/7>. Dans une casserole, faîtes 
boui Lllr Le Lai t au ec La gousse de 
uaniLle fendue et grattée. Beurregun 
plût recta ngulalre.F o nceg-Le a uec 
La pâte brlsée.2 Dans une terrine, 
méLangeg La Ma'jgena (tamisée, c'est 
mieux) et Le sucre, puis ajoute^ Les 
œufs bien battus. Homogénéise^ 
Le tou têtu erseg-y Le La It bouîUo nt 
débarrassé de La gausse. 
3 Transuaseg dans La casseroLe et 
cuiseg 2 minutes à feu doux sans 
cesser de remuer. Garnisseg-en La 
pâte* Enfbumeg pour 35 minutes 
en uîron jusqu'à dorer Le dessus. 

REMARQUES: le temps de 
cuisson dépen d de notre fo ur t 
alors surveillez votre flan ! 


L*avis de 
internautes 
ARTEMISCUISINi fai suivi la 


9 


recette pas à pas et c'est une réussite ! 

Elle correspond exactement o ce 
que je recherchais ; un flan comme 
cbej le pâtissier Œ soit en 

apparence, texture ou goût Comme 
certains tant suggéré, j'ai ajoute 2 à 
3 sachets de sucre vanîtté. À refaire ! 
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CRÈME RENVERSÉE AU CARAMEL iiHiKiimiiiiiiiiii 


Pour 6 A T\ 
personnes wmw 

PRÉPARATION 
10 minutes 

CUISSON 

lhlO 

RÉFRIGÉRATION 
3 heures 


REPOS 
10 minutes 


*lldelait 
*8 œufs 
*30 morceaux de sucre 
* 10 cl de caramel 
* 1 gausse d e ua n nie 
*1 pincée de sel 


1 Préchauffe^ Le four à 120 Û C (th, 4), Fendegen deux La gousse 
de uaniLLeet metteg-La auec Le lait dans une casserole. Ajouteg 
Le sucre et LeseL, puis porteg à ébullition, La isseg infuser 
10 minutes, 2 Répartisse^ le caramel sur le fond et Les parois 
d'un mou Le à charlotte de 16 cm de diamètre. Dans un saladier, 
ba tteg les ceufs en orne Lette* Fl Ltreg Le La i t, ue rseg-Le dess us 
etmélangeg. Passegau chlnoiset emplisseg-en LemouLe. 

3 P La ceg- Le da ns u n ba in-marie et en fou meg po u r 1 heu re 
enuironjusqu'acequlme Lame de couteau enfoncée au cœur 
de La crème ressorte propre* Laîssegrefroidir 3 heures dans Le 
mou Le, Déco LLeg d es b a rds e t retou rneg su r u n pla t de se ru ice. 

REMARQUES : Préparez un cara m ef m aison en 
h umecta nt d 'ea u 1S morcea uxde sucre, Cu isez da ns 
une casseroie /usq ua ce q ue ça b/on disse* Plongez alors 
rapid eme n t lefon â dans Vea u froide et uersez aussitôt 
dans le moule en remuantpour le tapisser. Refroidissez 
immédia terrien t p o u r que le caramelsefendiUe parta ut. 


MOUSSEAU 

CHOCOLAT FACILE 

e Pour4 

personnes 

PRÉPARATION 
10 minutes 


O CUISSON 
5 minutes 


O RÉFRIGÉRATION 
lh30 


*3ceufs 

* 100 g dedhocolat (noirau au Lait) 

* Isachetdesucre uanillé 


1 Dans une terrine, casseg Le chocolat 

en morceaux, puis ramoUisseg-Le au bain- 
m a rie. Sépa reg Les bla ncs d'œufs d es jau n es. 

2 Ajoutes Les jaunes d'oeufs et Le sucre ou 
choca La t pu is méLa n geg. Ma n teg Les b La ncs 
enneige ferme p uis, à Ua ide d'u ne s pa tu Le, 
incorporeg-LesdéLicatementàL'ensemble. 

P La ceg a u m ol ns 1 h 30 a u réfri g érateu r. 

remarques : uouspouuézu tüiser 
n'importe quel chocola t Plus il sera 
noîr t plu$ la mousse sero consistante. 



L’avis des 
internautes 


KIFGAl Faite auec du chocolat 
au tait Très bonne même sans sucre 
vanillé, que je nouais plus. 


aiiEiiniiiigiEiiiiiiiiiiiiiiiiiimEiiiiiiiiniiniEii 


m* 


L’avis des internautes 


NATHAUE31400 Parfait auec du lait entier et un œuf de moins ; ainsi que 
pour ta cuisson 1 h 30 à ISO T (tb S). Cela éuite tes bulles dues à tébullition causée par 
un four trop fort et dorme une crème renversée très tisse qui tient à la perfection 
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ŒUFS AU LAIT 



Pour 4 
personnes 


PRÉPARATION 
5 minutes 


CUISSON 
40 minutes 


*lLdeloitentier 

* 6 oeufs 

* 6 c. à soupe de sucre 


1 Dans une casserole, partegà ébuLLition 
Le La i t et Le sucre en remuant. Versegdans 
un plat à four. Dans un saladier, batteg 
Les ce y fs, aj o u beg-Le s a u Lai t s u c r é en 
m é La ng ean t ra pide m e n t p o u r éui ter de eu i re 
Lesjaunes,2 RégLegla températuredu four 
à 120 °C [th. 4) et enfourneg aussitôt pour 
20 mi nu tes. Aug mer teg La tem péra tu re 
à 180 °C(th + 6) et poursulueg la cuisson 
10 m i n u tes, Ajusteg La tem pé ra tu re à 
240 °C (th. 8) etcuiseg encoreS minutes. 

REMARQUES: respectez bien 
les temps de cuisson. 



L’avis des 
internautes 


RIZ AU LAIT DE MA MAMAN 


Pour4 /TV 
personnes «v 

PRÉPARATION 
15 minutes 

CUISSON 
1heure 

*1 agrume non traité 
(citron, orange ou 
clémentine) 
*lLdelmt 
* 100 g de rïg blanc rond 
*Sc.àsoupedesucre 
en poudre 
*lsachetdesucre 
uanillé 


iLaueget$écheglcgrume.ÀLl3idedLinÉconome,préleueg-en 
1 ruban de geste asseglong pou rte retirer facilement en fin de 
cuisson. Dans unecasserole,ajouteg-y le Lait et les 2 sucres, 
en poudre etuaniLLé, puis porteg à ébullition. 2 Jeteg-y alors 
Lerïgen pLuieetréduiseglLa flamme. La isseg frémir en uiron 
lheurejusqu'àcequelerijaffleureàlasurfaceduLait. Laisseg 
a Lors refroï dîr h o rs du fe u ; tes g ra i n s uon t fi ni r d e sim bl ber d e 
liq u id e. 3 Serueg 1 1 èd e o u f ra i d da ns des ra m eq u i ns. Décoreg 
éuentueltement Le dessus d'un geste decitron oert 

remarques : pour plus de parfum, on peut laisser 
i infuser un bâton de cannelle dans le lait tout le long 
\ de la préparation. On peut également ajouter des 
\ fruits confits , c'est bo n et c T estjolip oirr les en/an ts. 


wÆ L’avis des internautes 

MARLICHOUX Super recette! En plus, elle peut servir de base pour plein derigou lait 
différents: chocolat, caramel, rhum/raîsin... il suffit d'ajouter tes ingrédients à La fin de ta cuisson* 

llIllllHVIIIIIinilinillllllllHllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllIllllllIllIllllllMIIIVIIMIIIIIII 


THIERRY_2Î9 Parfait, surtout la méthode 
de cuisson qui fait des œufs au Lait de texture 
homogène. Depuis f jWlise aussi cette cuisson 
pour mon flnn antillais qui ne s'effondre plus 
quelques minu tes après le démoulage. 
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SSE AU 
CITRON AVEC 
GÉLATINE 

• Pour 4 

personnes 



□ PRÉPARATION 
IÛ minutes 


CUISSON 
S minutes 

RÉFRIGÉRATION 

Zheures 


2 ci tro nsj uteux non tra i tés 
4 œufs 

70 g de sucre semoule 
1,5 feuille de gélatine (3 g) 

1 pincée de sel 

Dans un bol d'eou froide, trempeg 
la gélatine pour la ramollir. Laueget 
sécheg Lescitrans. RâpegLe geste d'un 
demi-dtron, réserueg, puis extra y eg le 
jus de tous les fruits. Sépareg les bLancs 
d'œufs desjaunes, 2 Dans un saladier, 
b a tteg Lesja u nés d'œu fs et le sucre 
jusqu'à ce que Le mélange blanchisse. 
Dans une casserole, chaufferie jus des 
citrons, puis uerseg-tesurLa préparation. 
Tra nsua seg da ns La casse ra Le et cuiseg 
2 à 3 mLnutessans cesser de remuer 
jusqu'à épaississement. Hors du 
feu, fncorporegau fouetta gélatine 
essorée. laisseg refroidir 3 Monteg 
les bla n es en n e i ge ferme a uec le sel 
Incorporeg-les délicatement à la 
crème refroidie, Placeg 2 heures au 
réfrigéra te u r. Aua n t de seruir, d écoreg 
la m o uss e des gestes réserués. 

RQOES : si tes citrons 
ont été traités, trempez-les 
dans de Veau chaude quelques 
m in utes etfrottez-les bien. 



jÊt L avis des 
I internautes 

Succulent, la mousse est 
très aérienne en bouche. Dessert 


très rafraîchissant et très léger Pour 
ma part,fai remplîmes uerrines 
avec une poche à douillei 
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MADELEINES 

FACILES 



Pour 32 
madeleines 


PRÉPARATION 
10 minutes 


CUISSON 
20 minutes 



REPOS 
llî minutes 


*3 œufs * 100 g de beurre 

*5 clde loit*200 g de farine 

■*150 g de sucre 

*8 g de Leuurechimique 

*2 c. à soupe d'eau de fleur d'oranger 


1 Préchauffa Le four à 24û*C (th. B), Dans 
une casserole, faîtes fondre le beurreà feu 
doux. DansunsaLadier, batteg Les œufs et 
Lesucre pour les blanchir Ajoute^ Le fleur 
d'oranger et 4 cl de Lait, puis mélangeg.2 Dans 
lesatadierjntégregla farine et La Leuure. 
Verseg-y le beurre et le reste de Lait puis 
rernueg. Laisseg reposerlS minutes. Beurreg 
Les moules à madeleine. 3 Répartisses La pâte 
dans Les moules (mais pasjusqu'en haut, Les 
madeleines uont gonfler L). Enfourneg pour 
5 minutes Romeneg La température du four 
à 200 °C {th. 6/7) et poursuiueg La cuisson 
10 m in u tes en surueiLLa nt po ur éui ter q ue ça 
brunisse trop, DémouLeg dès la sortie du four 


WÆ L avis des 
internautes 

ECLIPSE25 Je l'ai faite sans fleurd'oranget,. 
C'est ma recette fétiche l Avec des pépites de 
chocolat ou nature, c'est toujours très bon ! 



BABA AU RHUM EXPRESS iiiigiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii 


Pour 6 

personnes «v 

PRÉPARATION 
15 minutes 

CUISSON 
30 minutes 


*3 œufs *50 g de beurre * 3 c. à soupede Lait 

*■150 g de sucre en poudre 

*120 g de farine* 1 sachet de levure chimique 
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lPréchauffeglefQuràl3ü 0 C(th.6),SéparegLesfciLancsd'Qeufsdesjaunes*Dansune 
casseraLe r faites fondre le beurre. Da ns u n e a u tre, chau ff eg Le La i t. f Da n s u n saLadier, 
trouai ILeg au fou et Lesja un es d'as u fs e t Le su c re j usq u'à ce q u e le m éta n g e blanc hisse. 
Ajouteg Le Lait chaud, Lebeurre fondu, La farine et La Leuure; Montes les blancsen neige 
ferme, pu i s înco rpo reg-Les d élica temen t à La préparât! on. 3 Ve rseg La pâ te d a ns un 
moule en couronne au dans des mouLesindJuidyelspréaLabLementbeurrés. Enfourneg 
pour 25 minutes, DémouLeg aussitôt, 4 Pendant ta cuisson, p ré pareg le sirop: dans une 
casse ro Le, ch a u ff eg 2 S c L d'e au a uec Le si ro p d e s ucre et le rhum. Arroseg-e n Le b a ba 
jusqu'à complète absorption. Serueg frais auec une salade de fruitset de la chantilly, 


I* 


des internautes 

hermion 6C Délicieux et facile ! Je l'ai fait ta ueitle , arrosé lejour 
même , puis serai auec de La crème fouettée au siphon et de l'ananas frais en dés. 

iiHiiiiiiiiiiEiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiKniiiiniiiKiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiriiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiniiiEiiiin 
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CIGARETTES RUSSES 


mtTTtfMMSttMRWATH <+ 


Pour50 /T\ 

pièces 

PRÉPARATION 
10 minutes 

CUISSON 
5 minutes 


■* 4bLancsd'œufs 

* 100g de beurre 

* ISO g de sucre 
*100g de farine 

* 2 c, à soupe de poudre d'amande 

* 1 pincée de se L 


1 Prêcha u ffej Le fou r à 175 °C (th .S/6). Da ns u n e ca sse ra Le r fai tes fo nd re Le beu rre. Da ns u ne 
terrine, méLangegles blancs à la fourchette pour obtenir une texture uniforme. Sa ns cesser 
débattre, werseg en pLuieLesucre, le sel, La farine et La poudre d'amande. 2Ajouteg-y Le beurre 
fondu et m éla ng eg à nou uea u. Réparti sseg à La eu [Itère e n petl ts tas su r u n e ta Le b eu rrée. 
Enfourneg pour 3 minutes. 3 Laissera tôle dans Le fouret, porte ouüerte,décoUegiesgôteaux 
à la spatule pulsenrouleg-les tout desuîteautour d'un crayon. Laissegrefroidirsurune grille. 


V WÆ L’avis des internautes 

SO AZIGLEBOZEC Jetais dubitative sur la recette, mats lorsque Les biscuits sont 
froids on retrouue bien le bon goût des cigarettes russes. Pour L'enroulage, j'ai utilisé des baguettes 


chinoises. Plus pratique et plus hygiénique que tes stylos, ça marche tout aussi bien. Par contre, il 
faut rouler 1 par 2 et le plus vite possible car le biscuit durcit Également: utiliser pour ta cuisson 
une feuille en silicone et déposer dessus la pâte par petites cuillerées à soupe. S'ils sont trop minces, 
ça cuit trop et du coup ça casse,.. En tout casjeles referai pour un repas oùjeseruirai de la glace! 
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CONGOLAIS miiiiiimiiini 



Pour 4 
personnes 


PRÉPARATION 
10 minutes 


CUISSON 
1S minute s 


*2œufs 

* 250 g de noix de coco râpée 
*200 g de sucre en poudre 

î Préchauffeg Le four à 160 D C (th. 5/6). Sépareg 
Les blancs d'œufs desjaunes. Tapisseg de 
papiersuLfuriséljapLcquedufounïDansun 
sala dl er, iba tteg ensemble Les j a un es d'ce u fs 
etLesucre, MontegLes blancs en neige, 
Incorporeg-lesà La préparation. Ajouteg La 
noix de coco et mêlangeg. Répartissegen noix 
sur La p Laque. En fourneg pour 15 minutes. 



L’avis des 
internautes 


ANGEETOILI Super facile a faire. Moi, je fais 
fondre du chocolat et y trempe te haut des 
congolais. Je mets 1 heure au réfrigérateur. 
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FINANCIERS 



Pcmr6 

personnes 


PRÉPARATION 
5 minutes 


CUISSON 
40 minutes 


*5 blancs d'œufs * ISO g de beurre 
1 200 g de sucre glace 

*125 g de poudre d'amande* 40g de farine 

1 Préchauffe^ Le four à 210 a C (th .7). Dans 
u ne casserole, fa Êtes for d re Le be urre 
jusqu'à ce qu'il soit Légèrement noisette 
(ne Lefaites pas brûler non plus!]]), Laisseg 
refroidi r. 2 D a ns u ne terrïn e f métan geg Lq 
poudre d'amande, le sucre, La farineet Les 
b La ncs d'œu fs. Versej Le beu rre d ess us e t 
méLan geg bien. Rép artisseg da ns des mo u Les 
à financier et enfourneg pour 35 minutes 
enuiranjusqu'à ce qu'ils dorent un peu. 

remarques: ifêst importai trî€ bien 
faire ro ussir le beurre. Onpeutenm ettre 
unpeumoinspour alléger la recette. 


RB L ’avis des 
internautes 

MELY2S Très bonne recette que j'odopte 
au nombre de blancs d'œufs quefût.. 

Ill!l!lllllllllVlIlllllllllEflIllIlllllll 
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CANNELES BORDELAIS iiiiiiigRgiiiiiiiiiiiiiaiiniaiiiiiiiiiiRiiRii 


Pour 16 A T\ 
personnes 

PRÉPARATION 
10 minutes 

CUISSON 

lblS 

RÉFRIGÉRATION 
60 minutes 


* 50d.de Lait 

* 2 œufs en tiers+2jaunes 

* 100g de beurre 

* 250 g de sucre en po u d re 

* 100g de farine 

* le. à soupe de rhum 

gausse de uanille 
*1 pincée de sel 



1 Da ns u ne cass e rôle, p orteg à ébu LU ti on Le La ît a uec La u □ n i lie fendu e e 15 0 g d e b eu rre, 
puis Laisseg infuser. Pendantes temps, dans une terrine, méLan ge^ La fa ri ne et Le sucre puis 
incorpore^ d'un coup lesœufs entiers et Lesjaunes battus, 2 Après en auoir ôté La gousse, 
u erseg Le La i t bo uiLLantda ns La terri n e et mêla n g eg dou ce m en t a pn d'o bten i r un e p a te fluide 
comme pour des crêpes. Laisse^ tiédir, puisajouteg le rhum, PLacegl heure au réfrigérateur. 
aPrédiauffegLefouràZW^Cjth.ajaueda plaque de cuisson. Enduîseg Les mauLes du reste 
de beurre et répo rtisseg-y La pâte, en ne Les remplissant qu'à moitié.4Enfourneg aussi tôt pour 
12 minutes, Rcmeneg Le température du four à 180 û t(th, 6) et poursuiueg ta cuisson lheure. 

Le cannelé d ai t a uoir une cro ûte bru ne et un in térleu r bien m oeLLeux. Démo uleg e n ca re ch au d. 

remarques: liez à beurrer généreusement les ma u/es, laissez prendre une première 

couche de beurre au réfrigérateur et recommencez. Si uous employez des moules 
en silicone r enfournezpour2Qminutesà 220 °C(th. 7/8f Le point le plus délicatestia 
eu rsscm : si les gâteaux coloren t trop rapidemen t, ramenez fa température du four à 
ISO °C (th. S}. II est indispen sa ble d'avoir des m o ules â can nelê pour réussir cette rece tte. 


L’avis des internautes 

BRIGEBELLON fai rempli tes cases aux trois quarts et non pas à moitié, sinon tâtait 
vraiment trop petit Pour le temps de cuissonjai enfourné à chaleur tournante 20 minutes à220 °C 
(th. 7/8} ef 45 minutes à 180 °C (th. 6}. fai laissé refroidir avant de démouler. Tout le monde s'est régalé, 

iivaiiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiRiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiRiiH 
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LANGUES DE CHAT 



«xiTTimoMsti MKwraut 

SUPER PETITS SABLÉS 
À LA CONFITURE 


Pour A T\ 

* 100 g de beurre mou 

20 petits sablés 

*loeuf 


*250 g de farine 

PRÉPARATION 

* 100 g desucresemoute 

15 minutes 

* 50g de poudre d'amande 

CUISSON 

*lsachetdesucreuonitlé 

15 minutes 

* confiture ou de La pâte à tartiner 


* sucre glace 

RÉFRIGÉRATION 


30 minutes 



1 Tra u a ÎUeg Le beu rre. Le suc re se m ou Le et Le su c re utm illéj usq u'o 
o bten tion d J u ne crème b La n ch â tre. Ajou te; l'oeu f et mêla ng e;. 
incorporeg alors La farineet la poudre d'amande, Pétrisse;, forme; 
une bouLeet, dans un récipient, pLoce;30 minutés au réfrigérateur, 

2 Préchauffe; Le four à 150 °C (th, S). Surun pLan de trouait fariné, 
obaisse; La pâte au rouLeau sons qu'eLle soit ni trop pneni trop 

é pa isse, À L'a id e d'un em porte-pi èce, dé ta i Lie;- La en 40 bi scu its. 
Faites un trou au centre de la moitié d'entre eux. Enfourne; pour 
lQo 15 minutesjusqu'à cequïLs soient cuits touten restant blancs. 
I La isse; re fro Idir.S ur Les sablés non trou és P éta Leg de La ca n f tu re. 
Recouure;de ceux restants. Saupoudre; de sucreglace. 


WÆ L ’a v i$ dr s in te r n ci u t 

STïPHNANEM T?és/bc/leef £rés5ofi/Mensuirie/Uer 
La cuisson, cela uarie en fonction de La taille des sablés. 

iiiiiiiiiiiiaiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiviiiitiiiiiiiiiiiiütiiiiiiiiiiiinimiii 


Pour 6 
personnes 

PRÉPARATION 
10 minutes 

CUISSON 
8 minutes 




*2 blancs d'oeufs 
*60 g de beurre mou 
* 60 g de sucre en poudre 
*60 g de farine 

*2gouttesd'essencedeuaniLLe 

oulsachetdesucreuaniLLé 



1 P réchauffe; Le four à 200 °C{th. 6/7). Dans une terrine, trauaiLLejle 
beu rre pou r Le ren d re crérn eux. Aj ou teg Le sucre, la ua ni Lie et Lo fa ri ne. 
Meta ng e; a uec soin. ! r co rpa re;-y Les b La ncs d'oeu fs, Place; dan s un e 
poche à douille unie, 2 Beurre; et farîneg La pLcquedu four Répartisse^ 
d essu s La pâte en ba to nn e ts su fp sam men t espacés pou r q u'eLle p uisse 
s'é ta Ler. 3 En fo u rn e; po u r 7 à 8 m in u tes jusq u'o ce q ue les La ng ues de ch a t 
commencent à dorer sur Lescotés. Décolle; aussitôt et Lcisse; refroidir, 


WM L’avis des internautes 

BRIGH1D Super recette qui uaut te s langues de chat 
du commerce l Pour ne pas qu'elles ramollissent penseg à les foire 
refroidir sur une grîtle et à Les conserver dans une boite en fer î 
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SPÉCULOOS 




HUtmrwWiÉtMUCMiLlLnw 


Pour A T\ 
60 biscuits wr 


* 100 g de beurre doux *300 g de farine tamisée* 250 g de uergeoïse [sucredebetteraueou sucre roux) 
« cannelle, noix de muscade r cLou de gîrofLe, anis r gingembre 1 c. à café de bicarbonate desoude sel 



PRÉPARATION 
15 minutes 



CUISSON 
25 minutes 


1 La ueilLe, dans une cassera Le, fuites fondre Le beurre. Prépare^ Les épices: mélangeg-Lesà uotregréen fauorïsant 
LacanneLLepournepasquecesoit:tropfort r afind r obten]raumoins2cuilLeréesàcafé(oy pLussiuousuouLeg,moij r enfais4K 

3 Da ns u n p La t en terre, tamtseg La fa rïn e. Ajo uteg-y Le bicarbo n a te, d u sel, Les é pices et La ue rgeoise. MêLa ng eg. Verseg a u 
milieu Le beurre fondu en remuantdoucementTrauaillegen ajoutant un peu d'eau tiède (quelquescuillerées à soupe 

su fpsent) jusq u'à ce q ue ta pâte soi t Lisse et form e une ba uLe un peu colla nte. Ca u ureg et Laisseg reposer u ne n u i t. Lejou r 
mêm e, p réch a uffeg Le fou r à 160 *C (th. 5/6), A baisseg La pâte a u ro uleau su r 3 mm d'épa i sse un Détai LLeg-La en 6 0 b iscui ts 
à l'emporte-pièce ou au couteau Enfournegsurune plaque pour 20minutesenuironjusqu r àcequlLsbrunissentsans brûler 

4 La îsseg refroid i rsur La p Laque 5 mi nu tes hors d u fou r. DécoLLeg-Les et ru etteg-les à séch er a u ma ins 2 h eu res su r une grille. 





teuure ch (m ique T n i amande T n i to ut autre additif que ce sa i t... 
Sinon ce ne sont pas desspéculoos, m aïs de simples biscuits 
indignes de porter ce nom. Jetienscette recette d r une amie qui 
trauQiüaitchezDondoy f LA biscuiterie bruxelloise. Voilà une des 
informations que Von peut trouver dans cette petite boutique 
traditionn elie : à Vorig ine, ces gâteauxpiats é taient moulés dans 


figurinesfolkioriq ues. Cette recettefamîliale est excellente et 










LES? DESSERTS 

classiques 










126 



OPERA 


POUR 12 personnes 
PRÉPARATION 1 heure 
CUISSON 25 minutes 


Pour le biscuit ioconde : 


*24œufs* 4 blcmes d'œufs *3Q g de 
beurre clori p é * 125 g de sucre g Lace 
* 125 g de poudre d'a monde * 35 g d e 
farine * 35 g de sucre * 30 g de choco- 
La t noi r* 1 pi ncée de sel 


Pour La creme ou beurre: 


* 2ÛÛ g de beu rre * 1 œu f entier+ 
3 jeunes * 125 g de sucre 

* 30 g d'extrai t d e ca fé 


Pour La Ganache: 


* 200 g de crème Liq uide 
*200 g de chocolat 


PourLesiro 


H 

ISO g de sucre 
r 10 g d'extrait de ca fé 


Pour lealacaae chocolat : 


*150 g de crème *250 g de sucre 
*80 g de cacao en poudre*12g de 
géLatine 

1 Prépa reg un e p Laqu e de biscuit 
joco nde (recette p. 31). 2 Réa Liseg 
une crème ou beu rre (recette p. 40J* 
Aramati seg-La à L'extrai t de ca fé. 

3 Réoliseg u ne 9 û nache (recette p, 3 s) H 

4 Coupeg Le biscu itjocon de en trois à La 
taille de uotre cadre. Faites fondre Les 
30 g de choco Lat. À L'a i de d'un pin ceau, 
im perinéa bïliseg Le premier biscui t en 
badig eon nan t Le chocolat sur un e face. 
Déposeg d a ns Le cad re, côté ehaeoia t 
sur Le papier sulfurisé. 5 Imbibeg Le 

b iscuit et étoleg la moitié de la crème 
au beu rre café. Déposegune deuxième 
feu I Lie de bise uit, im bi beg et cou Leg 
La ganache dan s Le ca d re. Déposeg 
La dernière feu il Le de biscui t, imbibeg 
et uerseg Le reste de crème ou beurre. 
Lissegà La spatule et réseruegau 
congela teu r 2 heu res. 6 Prépa reg Le 
glaçage: réaüsegun sirop en faisant 
chou ffer BO d d'ea u e t Le sucre. Verseg 
dan s un eu L-de-po uLe contenant le 
cacao. Mélangegau fouet. Réhydrateg 
lagélatine. Faîtes bouILlir La crème. 

Aj o uteg la gela ti ne et ue rseg sur Le 
chocoLa t. MéLa ngegjusq u'à obtenîr u n 
g Laçage hom og ène et Laisseg refroidi r. 
? U ne fois l'en trem ets g Lacé, ôteg Le 
cad re et na p peg du gLaçog e chocolat. 
Lïsseg a uec une spatu Le. Laisseg pg er. 
Découp^g Les bardsetréserueg au frais. 



PARIS-BREST 

GÉNÉREUX 

POUR 6 personnes 
PRÉPARATION25 minutes 
CUISSON 40 minutes 
REPOS 1 heure 

* 20 g d p am ondes efli lées 


Pour la 


* 4 œufs*100 g de beurre* 12.5d.de 
lait*150gde farine 

* 8 g de sucre * 4 g de seL 

I^TÏÏHr,W-?rrBt 

* 125 g de beurre mou *3 jaunes 
d'œufs *25 dde Lait* 115 g de praLin 
en poudre* 60 g de sucre 
*20gdeMaïgera 


1 P récha uffeg Le fou r à 18 D "C (th. 6) 
et prépareg La pâte (recette p. 25). 

2 Couureg Lo plaque de pa p i er 
sulfurisé et. à L'aide d'une poche à 
douille, disposes dessus un rcrcLe 
de pâte d e 20 cm Recou ureg d r un 
seco n d, p uis d r un troisièm e. D éco reg 
des a ma ndes. En fou rneg pou r 

30 mi notes enuiran, j usq u 'à ce q ue 
ça dore. Laisseg refroidir au moins 
1 h e ure da ns le fou r, porte en tra uuerte. 

3 Pen dant La eu isso n. prépareg la 
c rèm e : da ns un e cassera Le, porteg 
Le Lait à ébuLUtîon. Dans une terrine, 
bta nch isseg Les ja u nés d J ce ufs aoec Le 
sucre, puis ïncorporeg-y Lo Maïgena, 
Tout en battant, uersegdessus Le Lait 
bouillant en filet. Transuaseg dans 
La casserole, et faites é pa i ssir s ur feu 
moyen en rem u a ntj usqu r à L'ébu LU ti on. 
Laisseg refroidir.4 Dans La terrine, 
trauaiLLeg Le beurre en pommade. 

I n tégreg-y La crème froide et Le pra Lin, 
en fouettant afin de bien aérer ta 
masse.Irancheg La couronne dans 
L'épa i sse un Garn isseg Le b as d e cette 
préparation, replaceg Lecauuerde 
et saupo udreg de sucre g Lace. 

Recette proposée por tfanane 

mikelcalie Recette faite plusieurs 
fois. Première fois, la crème ne se 
tenait pas. Seconde fois,fai modifié 
la recette :je n r aipas ajouté de beurre 
àlafin r mais plutôt une chantilly 
maison. Résultat impeccable: beau* 
bon et aérienjuste parfait pour mol 



MILLE- 

FEUILLE 

MAISON 


POUR 6 personnes 
PRÉPARATION 30 minute s 
CUISSON 30 minutes 


r 3 pâtes feuilletées 


* 50 cl de La it * 100 g de ja u nés 
d'oeufs *50 g de beurre* 120 gde 
suere*50 gdeMdïgena 


* 500g de sucre g lace * 1 c à sa u pe 
d'extra it de café (ou de choco Lat 
Liquide) 

1 Prêcha u ff eg Le four à 18 0 Ü C (th. 6), 

D éco u peg Les pâ tes en recta n g Les 
iden ti ques. p uis p iq ueg~ Les à La 
fourchette. Enfoumeg-Les pour 
15 minutes, placés sur La plaque 
auecur plateau à tarte posé dessus. 
Pendant ce temps, prépareg La crème 
pâ ti ssière (racelie p. 36). 2 Sur un e 
pâte tiède, étoleg à la spatule La moitié 
de La crème. Positîonneg dessus ta 
se ton de en a p puy a nt e t gar nisseg- La 
du reste de crème, puis recauu reg de La 
troisième Laisseg refr a i d i r. 3 Prépa reg 
Le g La çag e : da n s un saladiera uec Le 
su tre glace, uersegde L'eau petitè 
petitjusqu'à obtenir une pâte pas trop 
liquide. PréLeueg-en un cinquième et 
co Lo reg-le à L'extra it de ca fé. 4 Verseg 
rapidement Le g Laçage blanc su rie 
gâteau et Lisseg-Le à La spatule.À L'aide 
d'un pochoir, traceg dessus des lignes 
pa ra LLèLes aoec celui a u café. Auec La 
pointe d'un couteau, rayeg La surface 
perpendiculairement a ce Lies-ci, dans 
un sens puis dan s L'autre. Découpeg 
Les bords du miLLe-feuiLLeauec un 
couteau â pain etseruegfrais. 

KIREMJT il existedespdtes 
feuilletées rectangulaires. Pour 
ce qui est de la crème,je rajoute 
de la crème fauettéeà la place 
du beurre* elle est plus légère. 


• • • • lïitannHwi • • * * 
































MOKA 

POURS personnes 
PREPARATION 35 minutes 
CUISSON 25 minutes 


THE TARTE 
AU CITRON 
MERINGUÉE 


ummsnm 

*5 œufs* izsgdesucre 
*3Üg de farine 
*70g de Malien a 


Pour lo creme au beurre : 


* 200g de beurre*!ceufentier 
+ 3 ja unes * 125 g de sucre * 30 g 


POUR 6 personnes 
PRÉPARATION 30 minutes 
CUISSON 3£ minutes 

j.m jm. M mi.ua 

* 15 0 g de beurre * 1 œuf * 250 g de 
fan ne * 10 0 g de sucre glace 
*lpincéecfesel 


S5BBSHTÜH5T5S 


1 Réalîseglo génoise (recette p*3û), 

2 RéaLiseg La crème au beurre 
(recette p. 40). Aromatiseg-La auec 
Cextroitdeca fé.3 Réaüseg Le sirop 
ou café en faisant chauffer dans une 
casseroLe Le sucre, ["extrait de café et 
15 cL d'ea u > 4 Reto ur neg et coupeg La 
génoise en tro i s. Imbib % la p remière 
couche de sirop et éto Lej un peu de 

c réme au beu rre. P La ceg La co uche 
cen traie et recom m ersceg l'opéra tîon, 
Refermeg Le g à teau et cou ureg 
ra pid ement de crèm e au beu rre 
Réserueg a u frais p e nda n tl heu re. 

5 RempLîsseg une poche munied'une 
dou ille panier a u ec Le reste d e crème r 
e t déco reg Le d essus d e l'en tremet 
Décoreg les cotés auec Le p ra Lin. 


* 4 citrons m oy ens non tra ï té s 

* 3 aeu fs * 150 g de su cre 
*le.à soupe de Mai^ena 

* 2 bla ncs d'œufs * 100 g de sucre 

* ¥2 c. à café de Leu ure chimique 
*1 pincée de sel 

1 Préchauffale fouràlSO * 1 * X (th.6>. 
Prépares la pâte sablie : a uec2S0 g 
de fa r in e, suiu eg La recette p, 27. Po ur 
La eu i re à b Lonc, foneeg-en un m ouïe 
de 25 cm de dlam être, lesteg-lo 
de Légumes secs, puis enfourneg 
pou r 2 5 m in u tes. S orteg du fou r et 
rameneg-en La tempéra ture à 135 X 
(th. 4/5). 2 Pendant La cuisson, 
prépareg La crèm e a u ci tr on : la ueg 



et séchez citrons, puis râpeg-en Le 
geste. Ex tra y eg-en Lej us a in sî qu e 
ceLu i des 2 res ta n ts, Verseg Le tou t 
da n s un e casserole auec Le sucre et la 
Maïgena. Chou ffeg à feu doux. 3 Da ns 
un bol, batteg Lesœufs. Incorporeg- 
Lesdans La cassera Le en remuant. 

Au g m en teg la fLo m me et fou etteg 
j usqu 'à épa ississement. Verseg sur 
Le fond de tarte cuit.4 Prépareg La 
meringue : dans une terrine, monteg 
enneige Les bLa ncs d'oeu fs e t le seL 

I ncorpo reg- y le s ucre p uis La Leu ure. 
Continuera battre pour raffermir 
Le tout. Reœuureg-en La crème au 
citron. E nfo ur neg pou r 10 miny tes 
enuiron Jusqu'à ce q u e ça d o re. 

Recette propo sé e pardorothee_13 

SILEH1A Effectivement, THEtarte 
au citron i Excellente i Faite, refaite 
et à refaire. Attention à bien goûter 
laçrèmeau citron;selon la taille 
et L'acidité des fruits, il faut parfois 
mettre plus de sucre que prévu. 


FORÊT-NOIRE 


POUR 12 personnes 
PRÉPARATION 40 minutes 
CUISSON 45 minutes 
RÉFRIGÉRATION 1 heure 


* 2 bocaux de cerises n aires 
dénoyautées au sirop *100 g de 
choco lat no ir * 3 dde hîrsch 


Pour U 


*5 œufs*125 g de sucre 
*50g de cacao en poudre*40 g de 
farine* 30gdeMaïgena 
*lOg de poudre d'amande 

-U ! 1 1 H 

*lldecrème 
*70g de sucre glace 

1 Dans un bol, casseg en morcea ux Le 
chocolaL PLacegdans un bain-marie 
et fai tes fan d re, Ve rseg a ussi tôt 

su r u ne ptaq ue, d e p référen ce e n 
marbre. Laîsseg tiédirun peu, puis 
placeg 1 heure au réfrigérateur. 

2 Pendant ce temps, préparera 
génoise au chocolat (recette p.3ü} 
en mélangeant Le cacao et La poudre 
d'amande à La farine et La Maïgena. 

3 Prépareg La chantilly (recette p*35). 

4 RartegLe chocolotauec La Lame d r un 
couteau en La ramenant oers uous 

po ur former Les co pea ux, Ré serueg. 

5 Coupegle biscuit en trois dans Le 
hauteur. Poseg La ba se sur un carto n 
du même diom être, pu îs i m bi beg- La 
de q uelqu es gou ttes de Nri rsch. 
Tartfneg-Lo dechantILLy surenulron 
1 cm d e h □ uteur. Égo u tteg les cerises 
pu îs piq ueg-e n u n q uart d a ns la c rème. 
Re no uoeLeg deux fois ces opéra tion s 
auec le biscuit restant, en posant 

Les disques Les uns sur Les a utres. 

6 Enrobeg L'ensemble du gâteau de La 
chantilLy restante [enuiron La moitié). 
D éco reg des copeaux de ch oca La t 

et du reste des cerises. G a rdeg a u 
frais] usq u J a u ma m ent de senuir. 

REMARQUES 

Cest un gâteau de fête à partager 
après un repos léger ,; ou à déguster 
pour un goûter d'anniversaire, fl 
peutse préparer 2joursà iauonce 
etse garde très bien au frais. 


SAINT 

HONORÉ 


FOUR&peraonnes 
PRÉPARATION 2 Smimites 
CUISSON 35 minutes 


*1 pâte brisée en rouleau 


Pour la 


*3œufs* BO g de beurre 
*10 cl de Lait* 120g de farine 
*8gdesucre*4gdeseL 


*25 ci de Lait* 100g de blancs 
d'œufs * 50 g déjà unes d'œufs * 25 g 
de beurre*200g desucre * 60g de 
sucre* 25 g de Maïgena 


Pourlodionlii 


* 10 cl de crème fraîche 
*10 g de sucre g La ce 


Pou rie caramel : 


* le j us d '1 citron *350 g de sucre 


1 PréparegLapâteàchoux 
(recette p, 25). Prêcha u ffeg Le fo ur 
à 1B0 X [th. 6). 2 Sur une plaque, 
étaleg La pâ te brisée en u n disqu e 
de 24 cm de diamètre et piq ueg-La à 
la fou rch ette. À L'a id e d'u ne poch e 
à douille, bord eg Le fond de pâte 
d'u n boudin de pâte et, a uec Le reste, 
façonn eg 16 ta s sur u ne autre plaq ue. 
Enfou rn eg po ur 25 min u tes, 3 Penda n t 
ce temps, prépa reg une crèm e 
pâtissière (recette p. 3 6). 4 RéaLiseg 
u ne m eri ngue itali en n e (recette 
p.32) etïncorporeg-la à lo crème 
tiède. Laisseg refroidir. 4 PréparegLe 
cara m eL : p resseg Le citr o n p uis u erseg 
Lej us d □ ns u ne petite casseroLe auec 
le s ucre et lücld'eau.Chauffegà feu 
mo y enj usqu 'à obten ir u n caram eL 
doré.S Trempeg chaquechou dans 
le ca r a met et coUeg-les côte c côte 
su rie fond de ta rte, Le Long du boudin 
cui t, pu îs nappeg-Les du ca ro mel 
restant. Verseg Lo crème su rte fond de 
pâte, e t cou ureg de ch a ntiLLy, Gandeg 
le gâteau au frais a ua n t de seruir. 

Recette proposée par laure_19 

5NIVORE fai fait te fond auec 
delà pâte à choux (en faisant un 
«r escorpot» auec une poche à 
douille) etfai décoré auec de La 
nougatine faite maison l Un régal / 
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A 


13 

Bonbons de caramel 

r 6o 

i 

Fondant au chocolat plus 


àlauanilleetausel 

! 

! 

' 

que fondant 


deGuérande 

; 61 

! 

Original American Cookies 

13 

Guimauue au caramel 

1 

i 

l 

l 

! 

deMike 


au beurre salé 

1 

i 62 

1 

Coulant tiède au chocolat 

13 

CarameLs mous 

! 62 

Charlotte royale 

16 

Cake thé matcha et 

i 63 

1 

Tarte au chocolat noir 


framboises 

i 64 

i 

Macaron au chocolat 

25 

Pâte à choux 

1 

! 

Maya GoLd 

27 

Pâte brisée 

ï 

65 

1 

Trianonou 

27 

Pâtesablée 

! 

i 

i 

royatde Nadine 

27 

Sablé breton 

! 66 

l 

Baoarois au chocolat noir 

29 

i 

Biscuit nature (type biscuit 

l 

! 

! 

I 

i 

et chocolat blanc 


à La cuillère) 

67 

Brouunies aux noix 

30 

Génoise de ma grand-mère 

! 69 

Far breton aux pruneaux 

31 

Dacquoise à La noisette 

! 70 

Gâteau à l'ananas facile 

31 

Joconde aux amandes 

i 70 

l 

Petit framboisier 

33 

Meringues pour Les nuis 

71 

1 

i 

Tarte aux pommes 

35 

Chantilly j 

! 72 

1 

Gâteau aux pommes facile 

36 

La crème pâtissière 

i 73 

i 

The charlotte aux fraises 

37 

La frangipane 

! 74 

The tarte aux fraises 

38 

La ganache ultra 

i 75 

Trianonou royal 


chocolatée 

: 

i 

kiuui-choco 

39 

La crème anglaise 

76 

Clafoutis grand-mère aux 

40 

La crème au beurre 

1 

! 

i 

cerises 

43 

Tarte façon cheesecake 

77 

' 

Déliceaux framboises et 


au chocolat et aux fruits 

1 

1 

: 

i 

aux fruits de la passion 


rouges 

78 

Cookies sans gluten 

44 

Opéra framboisechocolat 

i 79 

i 

Crêpespour 


blanc 

i 

: 

i 

i 

potyallergiques 

46 

Paris-marrakech 

! 79 

Super moeLLeux au 

48 

Mille-feuille praliné 

! 

! 

chocolat pour gourmands 

50 

Nutelloka 

1 

et intolérants au gluten 

52 

Tarte citron uert-basilic et 

i 80 

Gâteau de Sauoie 


cédrat confît 

i 80 

1 

i 

Cannelés sans gluten 

54 

Forêt bleue 

i 

i 82 

i 

Fraisier 

56 

Saint-honoré exotique 

i 92 

| 

Mon cheesecake préféré 

59 

Éclairs (rapides) au 

93 

Carrotcake 


chocolat si 

i, 94 

Angel food cake 




94 

Muffins pore pépites de 

t 121 

Baba au rhum express 


chocolat de nadine 

122 

i 

Cigarettes russes 

95 

Cupcakeautiramisu 

122 

Congolais 

100 

La pâte à croissants 

| 123 

Financiers 

103 

Brioche de Michetine 

| 123 

Cannelés bordeLais 

104 

Chausson aux pom mes 

| 124 

1 

Super petits sablés 


maison 

P 

■ 

à la confiture 

105 

Petits pai ns au Lait maison 

124 

Languesdechat 

117 

FLan pâtissier traditionnel 

| 125 

Spéculons 

118 

Crème renuersée au 

I 126 

Opéra 


caramel 

i 126 

Paris-brest généreux 

118 

Mousse au chocolat facile 

126 

Mille-feuille maison 

119 

Rigau Laitde ma maman 

| 127 

Moka 

119 

Œufsau Lait 

| 127 

The tarte au citron 

120 

Mousse au citron auec 


meringué 


gélatine 

127 

[ 

Forêt-noire 

121 

Madeleines faciles 

ir 128 

Saint-honoré 
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D’ADRESSES 

NEWS INSOLITES P,8 

* Pâtisserie Ciel : 3 rue Monge, Parïs5 e , 
Luuuiu.p a tisseri e-ciel co m 

* Arnaud Lartier : uu uu uu. a r n a u d La rh e r.c om 

* Un jeu d'enfant 

lululu.u n-jeu-d-e n fa nt.com 

SHOPPING OUTILS DE RASE R19-22 
ETDÉCO $4-89 

* Alice Délice: aiaiuu.clicedElice.com 

* Ambiance e* Styles: 

www,q mbia nceetsty Les,co m 

* De Buyer: www.cuLinarion.com 

* DegLon : www, degLon.fr 

* Fiskars : lu lu w.büu ti q u e .marm i to n. org 

* GîFi:tütuuj.gifi,r r 

* Idéecadeau : cuuuuu.ideecadeau.fr 
*lhea:wwuj*ikeafr 

* Kenujood : uuluw. tiencuoodujorLd.com/fr 

* KonstantinSLawinshî :en u ente sur 
w w w.o bso Lumen tdesig nxom 

* Lehué : cuuuiu.Lel3ue.fr 

* MagimÎK:u;LUuu,niag]mix t fr 

* Marks e# Spencer: 
www, ma rfesands pencer.fr 

* Mostmd: uuLuuu.bienmanger.com 

* Mathon: ma thon.fr 

■ Pebbly : 05 56 421193 

* Rosie: uuimo.ambianceetstyLesxom 
•TefdLrwww.tefaLfr 

* Trudeau : eu eu uu. tru dea u corp.com/ca-fr 
» wilton : www, bien m a ng er.com 

LES FORMATIONS P.U4-115 
•L'Atelier des Chefs: 

www.atelierdeschefs.fr 

* L'école Ferrandi : iuuuuj.ferrandi-paris.fr 

* Cours de cuisine et de pâtisserie 
pour particuliers Ferrandi: 

w w w.ferra nd i-paris. fr/eco Le/ 
cou rs-pou r-a mo teurs-g ast ro no mes 

* Michalah Masterclass : www.christophe 
m îcha La kcom/maste rclo ss 

* Lenâtre : uuuuuu.ecoLe.Lenotre.com 

* ENSP: www.ensp-adf.com 

* INBP: www.lnbp.com 








lérémy: l 

Le m él ang e m ou sseux 
jaune d'œuf et sucre.,. 


Christophe: 

Moi, c r est la pâte a choux. 
Je pourrais manger toute 
la casserole de pâte crue,. 


Stéphanie: 

Les pâtes brisées 
et sablées crues.,, 


Jérémy: 1 

Le m él ang e m ou sseux 


Claire: Bizarrement mes 
cookies contiennent toujours 
moi ns de pépites de chocolat 
que prévu, vraiment 
beaucoup moins;-) 


Dany : La pâte à galettes 
(fi nés gaufres de Bruxelles 
avec beaucoup de beurre) 
demamaman.mlam.,* 


Quelle est la pâtisserie dont vous 

mange* 

invariablement les ingrédients en cours de 

route ? j 




SSNSX C'WxNSS.c y 




è 


S A 


* 


Julien: Le moelleux 
au chocolat que je ne verse 
jamais complètement dans 
le plat. Pour en manger 
à la cuillère ! 


Mathilde: 

Le lemoncurdque 
je fais pour ma tarte 
au crtron. Finalement, 
je le mangerais bien juste 
corn me ça à la eu i 1ère, 


Emmanuelle: 

Je plonge directement 
dans le bol de chantilly. 


Manon: 

Lanoixdecoco 
râpée après incorporation 
dan s le beurre pour 
la tarte Bounty, 


Zi ga: Étonnamment, ] 
j r aime bien grignoter un petit 
morceau de levure fraîche 
de boulanger quand je fais du pain 
ou des gâteaux. 
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Maison du Café Franco SNC - RCS Paris SBS 885 746 


CAPSULES 

FORCE 


OSEZ 


■ A 




LA 

ULTIME 




EspressO 

U, LM I MATES 

MAGMA ROUGE 

INTENSITE 





Capsules compatibles avec les machines à café Nespresso : C 

* Marque appartenant n un tier^ n’ayant aucun lien avec D.E MA ST R R RLF.NDRRS 1753. 



